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CET  OUVRAGE , indispensable  aux  propriétaires  de  terres,  aux  cultivateurs,' 
aux  amateurs  , et  même  aux  personnes  qui  n’ayant  encore  aucune  teinture  des 
travaux  de  la  campagne  , désircroient  acquérir  quelques  connoissances  utiles, 
qu’il  importe  essentiellement  d’avoir,  contient  : 

Tout  ce  qui  concerne  les  biens  de  campagne,  le  moyen  de  les  améliorer, 
augmenter,  entretenir  et  faire  valoir:  choix,  acquisitions,  bâtisse,  productions 
différentes  , et  tout  ce  qui  y est  relatif;  teéres  , bois  , prés  , vignes  , arbres  de 
toutes  espèces,  etc.,  chevaux,  bestiaux,  et  généralement  tous  les  animaux 
nécessaires  à l’exploitation  des  terres , ou  qui  composent  une  basse-cour. 

La  meilleure  culture  des  terres , selon  l’emploi  auquel  on  les  destine  : les 
matières  les  plus  essentielles  du  code  rural  , la  chasse  , la  pêche  et  tous  les 
amusemens  de  la  campagne  : un,  traité  tie  botanique  et  d'apothicairerie  avec 
des  remèdes  simples  et  aisés,  dont  la  connoissance  est  nécessaire  tant  pour  la 
santé  des  hommes  que  pour  celle  des  animaux. 

La  cuisine,  la  pâtisserie  , la  distillation  , les  confitures  , ratafias,  etc. , etc. 

Enfin  , des  opérations  , et  pratiques  des  arts  et  métiers  , les  plus  en  usage 
à la  campagne. 

Cette  Édition  est  ornée  de  60  planches  , dessinées  d’après  nature , gravées 
au  burin  avec  soin  , dont  3i  doubles  , grand  in-fol.  , ce  qui  équivaut  à 91 
ordinaires,  représentant  plus  de  1000  sujets. 

JNota.  La  division  de  l’Ouvrage  n’ayant  pas  toujours  permis  de  rassembler 
dans  un  seul  article  tout  ce  qui  concerne  le  même  objet,  considéré  dans  ses 
ditlérens  rapports  ; le  Lecteur  doit , pour  faire  ses  Recherches , consulter  la 
Table  Générale  des  Matières , qui  se  trouve  à la  fin  du  troisième  volume. 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


QUATRIÈ  M.E  PARTIE. 
LE  JARDINAGE, 


LIVRE  PREMIER. 

Le  Jardin  des  Simples  ou  la  Botanique  ; avec  les  vertus  médi- 
cinales des  Plantes . 

O N a erposé  précédemment  lotit  ce  qui  concernoit  le»  jardin»  , de  quelque  espèce 
qu’il»  puissent  être.  Il  ne  reste  plu»  qu’à  traiter  une  matière  des  plus  utiles  i la 
campagne , ott  l'on  est  presque  toujours  dénué  des  secours  qu’on  trouve  dans  les 
villes. 

La  botanique  est  l’art  qui  dépend  de  l'agriculture , et  qui  enseigne  à connoltre 
et  à Cultiver  les  plantes  j c’est  encore  la  partie  de  la  médecine  qui  s'attache  le 
plus  à examiner  leurs  vertus  et  leurs  différentes  qualités  , pour  s’en  servir  à guérir 
les  maladies. 

Arrangement  des  plantes  dans  le  Jardin  Botanique  selon  leurs 

qualités. 

11  est  à propos  de  disposer  set  jardins  , de  façon  qu’on  en  ait  un  particulier  , 
dans  lequel  on  ne  mettra  que  des  berkes  médicinales,  dont  on  léchera  d’acquérir 
la  connoissance  , et  dont  on  se  servira  au  besoin.  On  trouvera  dans  ce  traité  la 
manière  de  les  cultiver  , leurs  vertus  , leur  dose  , et  la  manière  de  Us  employer. 

On  peut  mém*  assurer  qu’on  n’avance  rien  qui  ne  soit  fondé  sur  une  longue 
et  solide  expérience  , et  que  les  maîtres  de  l’art  n’ayent  enseigné  de  tout  temps. 
Top u III.  A 


Digitized  by  Google 


2 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

On  pourra  disposer  cc  jardin  par  planches  , comme  celui  à fleurs , avec  des 
plaie-bandes  autour  des  murs  , pour  pouvoir  y arranger  les  différentes  espèces  de 
pl  intes  qu’on  y mettra  , suivant  leur  genre  et  les  différentes  expositions  qu’elles 

demanderont. 

Jl  est  bon  de  1rs  classer  , et  ranger  avec  ordre  dans  les  planches  ou  plate- 
lundes  du  jardin  botanique,  de  façon  que  celles  qui  ont  les  mômes  vertus  , se 
trouvent  cu&utblc  et  non  dispersées  , car  on  ne  pourroit  s’y  reconnoître.  On  don- 
ne! a d’abord  un  tableau  de  cette  distribution  : on  trouvera  ensuite  les  vertus  plus 
detaiUstft  de  chacune  par  ordre  alphabétique  ; on  observera  de  n’admettre  que  les 
vertus  qui  sont  bien  connues  : car  les  plantes  , pour  la  plupart  , sont  trop  négli- 
gées , et  souvent  employées  mal  à propos  , en  abusant  de  leurs  qualités. 

Les  plantes  doivent  se  diviser  comme  il  suit  : i°.  Les  aJcxitèrcs  et  cordiales, 
dit  x itère  signifie  qui  lésLtc  au  venin  et  à la  malignité.  Telles  sont  ici  l’ail  , la 
frjxincllc  , dompte  - venin , nlicluia,  citron,  orange,  ngrîpaume,  etc.  On  ne 
parle  pas  dos  plantes  étrangères  qui  ne  s'élèvent  point  ici,  ou  dont  on  ne  cultive 
quelques* unes  qu’avec  des  soins  infinis. 

2°.  Les  anti  scorbutiques  , comme  le  cochlearia,  le  cresson  , la  berle  , la  capu- 
cine, la  pisseragp,  ttc. 

3'.  Les  apériti  es  et  diu’ét'ques , ou  qui  sont  propres  à procurer  l'évacuation 
de  la  sérosité  superflue  du  sang,  par  la  voie  des  uretères  et  des  urines.  Telles  y 
*ont  propres  la  chico.ée  sauvage,  le  pissenlit , Toscille  , la  patience,  le  fraisier, 
l’alk'.-kfsge  , Tache,  b persil  , l’asperge,  le  fenouil,  l’arrdte-boeuf,  la  garenecj 
le  chiendent,  oignon,  poireau,  pavot,  genêt,  artichaut  , chenus,  etc. 

4*.  Les  aromatiques  «t  céphaliques , propres  aux  maladies  de  la  tête  , comme 
la  bétoine,  le  muguet  , L fl»*ur  de  tilleul  , la  pivoine,  le  gui  de  chêne,  le  caille- 
lait  , le  basilic,  le  cabmeut , le  thym  , le  serpolet,  la  sauge  , ^a  lavande,  l’bytsope  , 
la  imrjoltine,  b digitale,  etc. 

5°.  Les  bée  h ‘qui  s ou  pectorales  appaisent  la  toux  , et  procurent  l’évacuation 
dis  humeurs  pituiteuses  , grossières  et  épaisses:  le  capillaire,  1a  pulmonaire,  la 
réglisse,  le  tussilage  ou  pas -d’âne,  le  uapet , la  bourrache  et  la  bugloso  , 1 année  , 
le  lierre  terrestre,  etc. 

6*.  Carminativcs  et  chaudes  , pour  les  indigestions  , chasser  les  vçnts  , guérir 
les  maux  d’estomac  : Tanis,  le  mélilot  , b camomille,  etc. 

7®i  Diaphoniques  et  sudorifiques.  La  reine  des  prés  , la  scorsonère  , la  sca- 
bicuse  , le  genièvre,  l’angélique  , i’impératoire  , le  buis  , etc. 

8°.  Emollientes  , pour  amollir,  adoucir  et  relâcher  U trop  grande  tension  des 
fibres  : la  mauve,  guimauve,  violette  , mercuriale  , pariétaire  , séneçon , .poirée  , 
acanthe  , berce  , bouillon-blanc  , lin  , linaire  , lis  , et  c.  v 

q°.  Epaississantes  et  rafraîchissantes  , pour  calmer  , adoucir  Pâcreté  des  humeurs  , 
et  modérer  leur  activité  : citrouilles  , concombres  , courge  , melon  , laitue  , hilcron  , 
pourpier,  chicorée  sauvage,  joubarbe,  nénuphar,  mâche,  cynoglosae  , etc. 

10°.  Errkines  ou  é terni, tu toires . Le  tabac  et  la  graine  de  moutarde  en  poudre. 

ii°.  Eébnfugcs  La  gentitm  , petite  centaurée  , gcnn and réc  , benoîte,  argentine  , 
bourse  à pasteur  , etc. 

12°.  Hépatiques  et  spléniques  , propres  aux  maladies  du  foie  cl  de  la  rate  , 
Taigrentoine  , Tenpatoire  d’Avicèoe  , la  scolopendre,  la  polypode,  la  fougère,  la 
furoeterre  , le  houblon,  la  serpentaire  , le  cerfeuil,  etc. 

t3°.  Hystériques  qu  emmena gogucs  , propres  à rétablir  les  évacuations  naturelles 
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•n  sexe  : l'aristoloche , l'armoise,  la  mélisse,  lu  rue,  la  sabine  , la  souci,  la  valé- 
riane , le  «amibe  , le  snfran  , l'.ignus  castus  , et  c. 

i4°.  Narcotiques  , anodines  et  assoupissantes.  Les  reroMci  anodins  calment  Us 
douleurs  ; les  narcotiques  diffèrent  en  ce  qu'ils  sont  la  plupart  dangereux,  et  sou- 
vent de  vrais  poisons  , pris  intérieurement.  Plusieurs  plantes  émollientes  sont  ano- 
dines , ainsique  la  plupart  des  rafraîchissantes  , en  ce  qu'elles  nppaisent  l'inflam- 
mation et  le  mouvement  précipité  des  liqueurs;  elles  peuvent  devenir  en  cela  quel- 
quefois assoupissantes.  Mais  entre  les  narcotiques , l'opium  même  cause  des  rêve- 
ries fatigantes  ; et  les  autres  , la  jusquiune  , lu  ciguë,  la  mandragore,  et  le  stra- 
monium ou  pomme  épineuse , ne  doivent  jamais  être  pris  intérieurement. 

1 5^.  Ophthalmi^ues , ou  propres  aux  maladies  des  yeux.  Celles  dont  on  se  sert 
sont  Pcufraise  , la  verveine  , le  barbeau  ou  Muet,  cyanus , la  bruyère,  le  trille  , etc. 

l6°.  Purgatives.  Le  nerprun  , la  rose  pâle  et  la  rose  inuscato  , la  flambe  ou 
iris , la  coulevrée , l'yèblc  , l'agaric  , b;  cabaret , les  ellébores  , le  noir  et  le  blanc  , etc. 
iy9.  Résolutives . La  scrophulaire  , petite  chéUdoino,  petit  liset  et  le  seigle,  etc. 
18®.  Stomachiques  et  vermifuges  Absinthe,  aurone,  baume  , cupatoire , tanaise,  etc. 
19’’.  Vulnéraires  apérilives  , qui  ont  la  propriété  d’emporter  les  obstuictions  , 
pousser  le  sable  et  les  matières  glaireioes  par  la  voie  des  usines  : la  véronique  , 
verge  d*or  , mille- pertuis  , ivette  , pimprenclle,  etc. 

20°.  Vulnéraires  astringentes,  la  bugle , la  brunellc,  la  ssnicle  , la  pervenche, 
la  mille-feuille  , la  renouée  . la  grande  consoude  , l'orpin  , l'amaranihc,  le  plantain , 
la  quintefruille  , la  tormentille,  la  bistorte  , l'ortie»  l'épi’ des  prés,  etc. 
ai°.  Vulnéraires  détersives . La  persicaire  , la  ronce,  etc. 

Des  Simples  par  ordre  alphabétique  9 et  de  leurs  vertus 
v particulières . 

Absinthe,  ahsinthium.  Voyez  sa  culture  et  sa  description,  tome  II,  pagc33i. 
Vertus.  Iîllrs  fournissent  leurs  feuilles  et  leurs  sommités,  qui  sont  chaudes,  sèches, 
astringentes , atténuatives  et  diurétiques.  F. a grande  absinthe  forlifle  mieux  l'estomac, 
aide  k la  ditr*stion,  excite  l'urine  et  les  mois,  tue  1rs  vers  , purge  la  bile,  dissipe 
l’ivresse  , excite  la  sueur  , et  guérit  les  fièvres,  surtout  la  tierce.  La  petite  est  plus  propre 
pour  le  foie  et  pour  la  rate  ; on  dit  avoir  vu  des  hyJropupie*  , abandonné*  des  médecin  s , 
être  guéris  pour  avoir  mangé  tous  les  matins  à jeun,  trois  heures  avant  le  rej  as , 
demi-once  de  cors»  rve  composée  avec  une  livre  de  feuilles  fri  î<hes  d’absinthe  Pon- 
tique  , et  trois  livres  de  sucre  en  poudre  , bien  pilées,  et  incorporée*  ensemble,  dans 
tin  mortier  de  pierre  , en  forme  de  pâte.  Le  vin  qu'on  prépare  au  temps  des  ven- 
danges , avec  la  grande  absinthe,  fortifie  très-bien  l'estomac,  tue  et  chasse  Ils  vers 
des  intestins  , excite  l'appétit , mais  nuit  â lu  tète  et  aux  yeux  quand  on  en  use  trop 
fréquemment. 

Acanthe,  ou  brAnc-ursine , acanthus  1 seu  hranca  ursina.  L'acanthe  vient  en  toute 
terre  sans  beaucoup  de  culture;  on  U multiplie  de  semences,  au  printemps,  et  de 
plante*  en  racines  en  automne.  Tous  les  ans  il  faudra  avoir  soin  de  lever  cetîc  plaute 
pour  en  êter  le  peuple  qui  pulliiliroit  trop  abondamment.  Vertus.  Elbt  est  chaude  et* 
aèche  , et  une  des  cinq  herbe*  émollientes  On  se  sert  de  ses  fiuilles  dans  les  clhtères 
et  cataplasmes  anodins  et  émolliens  , dans  lr>*  fomentations  et  décoctions  émollientes, 
dans  les  bains  ordonnés  pour  ramollir  et  relâcher  les  voies,  dans  ta  pierfe  et  dans 
l'accouchement  JiÙicile.  La  racine  de  l'acanthe  sauvage  bue , est  bonne  pour  le  flux 
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de  sang,  quand  il  provient  de  quelque  veine  rompue,  dans  la  pulmonie,  et  dans  les 
ni  est  u res  internes  causées  par  quelque  coup  , ou  chute.  Galien  ordonne  les  feuilles  de 
cette  plante,  mises  en  poudre  , pour  rétablir  les  digestions  viciées. 

Ache  , apium  , est  ou  de  jardin  , nommée  autrement  céleri  , ou  aquatique;  ce  dernier 
est  plus  en  usage  en  médecine.  Voyez  tome  II,  à la  culture  des  plantes  potagères. 
Vertus . Cette  plante  esAl  cssicative  , apéritive,  pectorale,  carmins tive  , vulnéraire, 
hystérique;  elle  facilite  la  respiration,  elle  nettoie  les  ulcères  de  la  poitrine,*  elle 
provoqué  le  crachat;  mais  son  usage,  quoique  modéré  . est  contraire  & ceux  qui  ont 
la  vue  foible.  Sa  racine  est  une  «les  cinq  apéritives;  elle  excite  1 urine  , les  mois  des 
femmes  et  le  calcul;  elle  guérit  la  jaunisse  , et  mâchée,  elle  appaise  la  douleur  des 
dents.  La  semence  est  beaucoup  plus  èTficace  que  ta  racine  ; elle  esr  une  des  quatre 
pet i' es  semences  chaudes;  on  emploie  l’une  et  l’autre  intérieurement.  Le  jus  de 
l’herbe  inoitdifie  les  ulcères  malins  , particulièrement  de  la  bouche  et  du  gosier. 
Ou  fait  une  eau  de  la  tige  , des  fniilles  et  des  fleurs  cueillies  au  mois  de  juin 
( messidor),  et  l'onguent  de  Apio  , qui  est  mondificatif , et  excellent  dans  les  tumeurs 
suppnrées  des  mammolles. 

A corus  véritable  , acorus  verus , sen  calamus  aromaticus  officinarum . Racine  longue 
comme  la  main,  grosse  comme  le  doigt,  parsemée  de  petits  noeuds  et  de  filainens* 
légère,  d’une  substance  raréfiée,  rougeâtre  en  dehors,  blanche  en  dedans,  odorante  , 
âcre  ail  goût  ; on  l’appelle  vnlg.Wemeut , mais  improprement  , calamus  aromaticus , 
avec  l’addition  d'ofjicmarum % |iour  le  distinguer  du  véritable  calamus  aromaticus  , 
racine  d’une  espèce  de  roseau  étranger  qu’on  apporte  des  Indes  orientales  , Irès-rsie 
en  Europe  , et  celui  qui  se  trouve  chez  les  droguistes  est  ordinairement  falsifié  ou 
corrompu  , a perdu  son  sel  volatil,  et  est  devenu  inutile  .*  c’est  pourquoi  on  a recours 
à l 'acorus  verus , dont  on  parlera  dans  cet  Article,  qui  est  son  substitut;  ses  feuilles 
sont  longues  et  étroites , approchantes  de  celles  de  l’iris.  Cette  plante  croit  dans  les 
marais  de  l’Asie,  dans  la  Lithuanie  et  dans  la  Tartarie  ; elle  vient  aussi  en  Angle- 
terre, en  Hollande  et  en  France;  les  botanistes  curieux  la  cultivent  dans  leurs  jardins. 
Cette  plante  se  multiplie  en  séparant  scs  nombreuses  racines  ; pour  peu  qu’elles  ayeut 
de  chevelu , elles  reprendront  aussitôt , si  elles  sont  plantées  dans  un  terrain  humide  ; 
elles  réussissent  mieux  au  printemps  qu’à  l’automne  ; on  sc  sert  de  sa  racine  en 
médecine.  Choix.  Ou  la  doit  choisir  la  plus  récente,  la  mieux  nourrie,  mondée  de 
tes  fi  la  mens , difficile  à rompre,  la  plus  odorante,  prenant  garde  qu’elle  ne  soit 
vermolue,ce  qui  arrive  souvent.  Vertus.  Elle  est  céphalique  , stomachique , cordiale 
et  hystérique;  elle  résiste  à la  malignité  des  humeurs;  elle  convient  aux  maux 
d’estomac  causés  par  les  crudités,  au  dégoût,  à la  digestion  viciée,  au  vomissement 
et  aux  autres  affections  semblables.  On  l’emploie  principalement  dans  les  obstruc- 
tions de  la  rate  et  du  foie,  dans  la  colique,  et  passion  hystérique.  La  dose  en 
substance  et  en  poudre  est  ordinairement  d’un  gros  , et  en  iufiision  d’une  demi* once 
dans  de  bon  vin  rosé  , ou  autre  liqueur  cordiale.  Comme  ces  racines  perdent  leur 
acrimonie  et  leur  sel  à mesure  quelles  se  dessèchent , on  en  a confit , et  on  en 
donne  la  grosseur  d’une  aveline  le  matin  à jeun  jiour  fortifier  l’estomac,  et  réveiller 
l’appétit.  On  vend  chez  les  apothicaires  le  diacoruni , élcctuaire  souverain  pour  lea 
maux  d’estomac  et  pour  la  goutte. 

Adiante  ou  capillaire  commun  , adianthum  nigrum.  C’est  le  véritable  capillaire  qui 
croît  aux  lieux  ombrageux,  et  surtout  proche  des  chutes  des  eaux.  Vertus.  L’herbe 
ou  les  feuilles  ont  1a  vertu  de  dessécher,  atténuer , ouv  tir , déterger  , de  remédier 
aux  vice*  des  poumons  ou  des  reins,  de  lever  les  obstructions  du  fo fb  et  de  la  rate 
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et  de  provoquer  le  flux  d’urine  et  lea  mois  des  femmes.  Quelques-uns  donnent  les 
mêmes  facultés  au  polytvic  et  à la  rue  de  muraille  , et  ne  font  point  de  difficulté 
de  h«  substituer  à l’adianta.  Ou  fait  un  syrop  de  la  décoction  de  cette  plante  avec 
moitié  sircre  , qui  e&t  bon  dans  les  maux  de  poitrine,  dans  les  cachexies , et  dans 
les  maladies  chroniques. 

Agaric,  acaricum.  Manière  de  champignon  blanchâtre,  qui  nuit  sur  le  tronc  d’un 
arbre  appelé  mclèse.  C*est  le  seul  qui  soit  propre  à être  pris  intérieurement , quoique 
la  même  excroissance  se  trouve  sur  les  sapius  , sur  la  pesse  sauvage  , et  autres 
arbres.  Il  y a deux  sortes  d’ogarics , le  mâle  et  la  femelle  : le  premier  est  rond  , 
égal  partout , plus  rude  et  plus  amer  que  lu  femelle  , qui  a en  dedans  des  veines 
ou  rayures  droites  , comme  des  dents  de  peigne  , et  quand  on  la  mâche  , elle  est 
douce  au  commencement , et  un  peu  après  amère.  Choix.  Le  bon  agaric  doit  être 
blanc,  léger  , peu  solide  , bien  friable  , doux  d’abord  , puis  amer  et  styptique,  ce 
qui  contient  à l’agaric  ferq^le  , pourvu  qu’il  ne  soit  pas  ligneux  , ni  long  , ni  dur, 
ni  pesant.  L’agaric  se  conserve  plusieurs  années  sans  perdre  sa  force,  et  lo  dehors 
vaut  mieux  que  le  dedaus.  Vertus.  Il  est  chaud  et  dessicatîf;  il  purge  la  pituite,  ténue  , 
aqueuse  , séreuse  et  visqueuse  de  tout  le  corps  , spécialement  du  mésentère  , de  la 
tête  et  des  poumons.  Il  lève  les  obstructions  , il  excite  l’urine  ; comme  il  cause 
des  nausées  à l’estomac  , on  le  corrige  avec  le  gingembre  , le  girofle  , le  nard 
celtique  , ou  avec  quclqil*autre  stomachique.  Parce  qu’il  opère  lentement,  on  y 
ajoute  pour  aiguillon  le  sel  gemme  , ou  la  crème  de  tartre.  La  prise  est  d’une  dragme 
à deux  , et  en  infusion  de  deux  dragmrs  à cinq.  On  en  fait  uu  extrait , des  tro- 
cliisques  , et  des  pilluWs.  ^ 

jignus  castus.  Petit  arbrisseau  , ainsi  appelé  , parce  qu’on  prétend  qu’il  réprime 
les  ardeurs  de  Vénus  : il  croît  en  terre  marécageuse.  V ertus.  On  se  sert  de  sa  feuille, 
de  sa  fleur,  et  principalement  de  sa  semence  , pour  résoudre,  pour  atténuer,  pour 
exciter  l’urine  , pour  érqollir  les  duretés  de  la  rate , et  ponr  chasser  les  vents.  On 
en  prend  en  poudre  et  en  décoction  $ on  l’applique  aussi  extérieurement.  Voyez 
tom.  1. 

Agripaume,  cartliaca.  Plante  qui  .vient  sans  culture  dans  les  haies,  le  long  des 
chemins,  et  autour  des  murailles  des  vieilles  habitations  et  de  plants  enracinés.  Vertus. 
Elle  est  chaude  et  sèche,  atténuante,  résolutive,  détersive,  cordiale.  Elle  remédie 
spécialement  à la  distension  deshy  pocondrcs , et  à la  cardialagie  des  enfans.  Elle  excite 
l’urine  et  les  mois  , délerge  la  pituite  de  la  poitrine  , dissipe  la  palpitation  Ju  coeur, 
répare  les  esprits,  et  tue  les  vers,  prise  en  poudre  et  en  décoction;  et  trois  ou 
quatre  onces  de  son  jus  bu  seul,  ou  mêlé  avec  un  peu  de  vin,  guérit  la  pleurésie, 
ainsi  qu’on  l’a  éprouvé. 

Aigremoine,  ogriasonia.  Plante  qui  croît  sans  culture  le  long  des  chemins,  parmi 
les  haies  , et  dans  les  près  , dans  les  lieux  pierreux  et  de  plants  enracinés.  Vertus.  Les 
feuilles  et  les  sommités  sont  hépnthiques,  spléniques  et  vulnéraires;  elles  sont  d’une 
substance  tenue;  rllrs  dessèchent,  échauffent,  ouvrent , détergent,  fortifient  le  foie, 
arrêtent  les  flux  hépatiques,  et  sont  ordinairement  employées  dans  les  maux  qui 
procèdent  d*  la  faiblesse  du  foie,  comme  l'hydropisiu  et  la  cachexie  ; on  les  ajoute 
aussi  dans  les  bains  et  dans  les  potions.  L’aigremoine  est  spécifique  dans  le  pisse- 
ment de  sang , pris  intérieurement  en  décoction  , aussi  bien  que  le  cours  de 
veutre. 

Ail,  allinm.  Voyez  tome  II  , culture  des  plantes  potagères.  Vertus.  Sa  racine 
est  chaude,  dessicative  , incisive,  apéritive , résolutive  et  alexipharraaque.  Son 
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usago  interne  est  dans -U  colique  venteus» , contre  les  vers,  dans  la  peste  avec  du 
vinaigre , contre  l.\  toux  et  le  calcul;  elle  consomme  li*$  viscosités  de  l'estomac, 
et  excite  l’appétit.  L’usage  externe  de  l'ail  est  n rom.nnndé  dans  la  galle’; 
dans  la  toux  , on  oint  la  plante  des  pieds  de  son  suc  mêlé  avec  du  Saindoux. 
L’ail  et  l'oignon  cuits  avec  de  l’huile 9 et  appliqués  sur  li  région  du  pubis , lèvent 
la  suppression  d’urine. 

" A la! a ou  bimauve,  a fera.  Plante  qui  ne  diffère  d’avec  la  mauve,  qu'en  ce  que 
ses  feuilles  sont  découpées  plus  profondément  : elle  croit  sans  culture  , dans  les 
prairies  et  lieux  gras;  elle  se  multiplie  de  plant  enraciné  ou  de  semences;  il 
y en  a de  plusieurs  espèces,  Vertus.  Elle  digère , elle  amollit,  elle  adoucit,  elle 
arrête  le  sinj  ; on  s’en  sert  en  lavemens  et  en  lornentations  ; on  en  peut  aussi 
user  par  la  bouche  pour  adoucir  les  Arretés  d'urine.  La  racine  bue  dans  du  vin,  sert 
Contre  la  dyssenterie , le  /lut  et  les  ruptures. 

Aftekcnce  ou  coqtieret,  nlkâ\cngi.  Plante  qui  croit  les  vignes  , dans  les  haies 
À l'ombre  , elle  demande  de  li  culture  et  de  l’arrosement  pour  porter  beaucoup  de 
fruits;  on  la  multiplie  de  semences  et  do  plant»  enracinés;  scs  fruits  et  baies  . 
qui  ressemblent  assez  à des  cerises  rouges  , sont  renfermée  dans  des  vessies  de  mémo 
couleur,  se  cueillent  vers  le  temps  des  vendanges.  Vérins.  Elles  sont  rnfraithis- 
/ sautes,  di'ssicfttivcs,  néphrétiques,  diurétiques,  et  lithontriptiques  par  excellence, 

et  fort  usitées  dans  le  calcul  des  reins  et  de  la  vessie,  d.afis  la  rétention  d’urine  et 
l’hydropisie  , écrasées  et  infusées  eu  nombre  de  sept  ou  huit  d us  un  verre*  de  vin 
blanc  : bonnes  aussi  dans  la  jaunisse  et  dans  la  coagulation  du  sang  On  en  prépare 
u;i  vin  an  temps  des  vendanges,  dont  on  use  pour  les  maux  ci-dessus* 

Alléluia  ou  pain  A coucou,  trrfalium  acclosum.  Petite  plante  qui  croît  dans 
les  hantes  forêts , et  dans  les  lieux  ombrageux.  Vertus.  Elle  est  propre  pour  désal* 
térrr  , pour  calmer  les  ardeurs  de  la  fièvre , pour  rafraîchir  et  purifier  les  humeurs, 
pour  fortifier  le  coeur,  pour  résisterai!  venin,  surtout  dans  les  fièvres  malignts. 
La  poudre  do  cette  plante  donnée  en  suffisante  quantité  dnns  un  pou  de  son  eau 
distillée,  guérit  les  palpitations  du  coeur.  La  décoction  de  l'atletuîi  avec  do  Panis  , 
faite  dans  .du  vin , est  tiii.rcinède  excellent  contre  la  jaunisse  ; faite  en  eau  *ans 
unis  , et  gargarisée , elle  est  bonne  contre  la  pourriture  d**a  gencives  , les  ulcères  de 
la  bouche,  et  les  inflammations  de  U gorge.  Cetto  herbe  mêlée  dans  le*  boissons 
est  très-bonne  contre  les  vertiges  , et  pour  prévenir  l'apoplexie  Rien  n'est  plus 
efficace  pour  corriger  l’acide  vicieux  renfermé  dans  le  sang  qui  cause  la  plupart  de* 
mr,  ladies , que  de  boire  trois  heures  avant  le  repas  un  verre  d’eau  où  l’on  a fait 
bouillir  de  l’alleluiû.  Appliqué  sur  ta  tète  en  forme  de  cataplasme,  il  appaisu  les 
maux  de  tète  de  cause  chaude.  Le*  feuilles  broyées  et  appliquées  promptement  sur  les 
brûlures,  y sont  très-bonnes.  Son  jus  fait  disparoître  les  verrue» , et  les  taches  des 
habits  : on  on  fait  une  eau  , une  conserve  et  un  sirop.  Voyez  la  table. 

Alliàire,  alliaria.  Plante  ainsi  nommée  A parce  que  les  fettilhs  sentent  l',,il 
quand  on  les  écrase  avec  les  doigts.  On  l’a  autrefois  prise  pour  le  scordium  : elle 
croît  dans  les  baies  , et  sur  le  bord  des  fns«és  humides.  Vertus.  Elle  est  incisive  , 
Atténuante,  dôtersive;  elle  excite  l'urine;  elle  est  propre  pour  résider  au  venin  , 
k contre  U morsure  des  serprns , pour  U dyssenterîe,  pour  fortifier  IVstomac  : on 

l'en  sert  en  décoction.  Elle  résiste  ù la  pourriture,  d été  r g»*  et  mondifia  les . ulcères 
putrides^  et  sordides,  et  qnoiqu’avcc  moins  d'efficacité  que  le  scmdiiun  , auquel  on 
a recours  quand  celui-ci  manque:  it  d’autant  qu'elle  perd  si  vrrtu  en  se  desséchaut, 
on  la  cueille  sur  la  fin  d'avril  ou  au  commencement  de  umi  (en  floréal  ) ; on  la 
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fait  ressuyer  Jurant  lin  jour  à l'ombre  , après  quoi  onia  bâche  menu  , puis  on  la 
pile  dans  un  mortier»  pour  en  exprimer  le  suc,  qui  se  garde  pour  le  besoin,  ün 
en  mêle  dans  les  onguïnâ  el  les  cataplasmes  contre  la  gangrène,  et  les  ulcères  sor- 
di<hv>.  Ou  applique  ses  feuilles  vertes  broyées  sur  les  dartres,  et  on  met  sa  poudre 
sur  les  ulcères  carcinomateux.  ’ ' ; * i 

/Uoe  ou’aloüs.  Suc  épaissi  d'une  jdaRte  qui  porte  le  même  nom,  qui  croît  aux 
pays  chauds,  comme  en  Perse,  en  Egypte,  en  Arabie,  en  Amérique,  en  Espagne , 
et  dans  nos  serres.  On  divise  l'aloes  en  trois  espèces  : savoir,  tn  succotrin,  en 
hépatique  et  en  cabnlin.  Choix.  L'aloes  succotrin , ainsi  appelé,  parce  qu’on  en 
tiroit  autrefois  beaucoup  de  l'ile  de  Soccotra,  est  le  plus  beau  elle  meilleur  de-tous  t 
il  est  net  , de  couleur  noire  on  brune,  luisante  en  dehors,  citrine  eu  dedans, 
friable,  résineux,  assez  léger,  fort  amer  Au  gôôt  d'une  odeur  désagréable, 
devenant  jaune  quand  on  le  pulvérise.  Le  second  est  appelé  0 lotis  hépatique , 
parce  qu'étant  rompu,  il  a la  couleur  du  foie;  ‘tfn  s’en  seit  au  défaut  du  succo- 
trin Le  troisième  est  appelé  âloïs  cabaliit  , jflicë  qu'étant  plus  grossier, 
plus  terrestre  , et  moins  bon  que  les  deux  auties  , ou  ne  s'en  sert  que  pour 
les  maladies  des  checalix.  écrias.  L'aloes  est  foi  t purgatif,  dcssicatif  et  chaud; 
il  excite  les  mois , il  ouvre  le»  héniorrhiïdc#  , il  fortifie  l'cstomac,  et  le  purge, 
pour* u qu'on  le  prenne  en  mangeant;  car  si  on  le  inet  dans  un  estomac  t ide , il 
y cause  beaucoup  de  tranchées  , et  il  purge  peu.  Il  est  propre’ pour  tu  *r  les  vers, 
et  pour  les  chasser  dehors;  il  résiste  à la  corruption  étant  appliqué  extérieurement  ; 
il  resserre,  consolide  et  déterge;  en  un  mot,  c’est  un  excellent  vulnéraire. 

Amar.inthe  , amaranthus.  Vertus.  Ses  fleurs  sont  réfrigératives  , desiioatives  , et 
un  peu  astringentes;  on  s'en  sert  d.ms  tous  les  flux  , comme  le  crachement  de  sang, 
la  dyssenterie  , la  diarrhée  et  le  flux  immodéré  des  mois  , en  décoction. 

Ancolie.  Cette  plante' est  apéritivc,  diurétique  , sudorifique,  détersiVc  , et  outi- 
scoi  lnitique  ; un  gros  de  la  poudre  de  sa  ratine  , pris  dans  du  vin  , apprise  la  coliqüe 
néphrétique  ; un  gros1  de  sa  graine  mis  en  poudre  , niellée  avec  un  peu  dé  safran  , et 
délayée  dans  un  rcrfb  de  vin  , est  très-utile  dans  la  j&titiisse.  La  teinture  de  ses  fleurs, 
tirée  avec  de  l'esprit  de  vin  , est  excellente  pour  bien  nettoyer  la  bouche  et  affermir 
lis  gencives.  Voyez  la  table. 

Am  th  , anrthum  Plante  semblable  au  fenouil  dont  on  ne  se  sert  guère  que  de  la 
semence.'  Vertus.  La  semence  est  chaude  et  dtssicative  , chasse  1rs  vents,  excite 
l’urine  , adoucit  le  hoquet  , aide  la  digestion  , fait  venir  le  lait  aux  nourrices.  Cette; 
plante  vient  mieux  de  semences  que  de  plant;  elle  craint  le  froid-,  et  veut  dire 
souvent  arrosée.  n 

Angélique,  angelica.  Voyez  sa  culture  , tome  II,  page  33a  On  confit  au  anime 
sa  côte  et  sa  semence,  et  l’on  en  mange  pour  se  préserver  du  mauvais  air  ; mais  sa 
racine  est  si  plus  excellente  partie.  Choix.  CAle  cpi'on  apporte  sèche  de  Bohême 
est  la  meilleure  , et  ensuite  celle  d’Angleterre;  elle  doit  être  assez  grosse,  longue, 
brune  extérieurement  , blanche  intériemement  , entière  et  non  vermoulue1,  à quoi 
elle  est  sujette  étant  gardée;  d'une  odeur  suave,  d'un  goût  aromatique,  tirant  sur 
l'amer.  Vertus.  Elle  est  stomacale  , cordiale  , céphalique  , opéritive  , sudorifique  , 
vulnéraire  ; elle  Tcsiste  au  ventn  ; on  l’emploie  pour  ‘la  peste , pour  les  fièvres  ma- 
lignes , pour  la  morsure  du  chien  enragé,  u laquelle  on  l'Applique  en  catapl  ,suie  ;■ 
on  en  avale  une  dragme  dans  hi  peste  , qui  chasse  le  venin  par  la -sueur. 

Anis  , anisum.  Voyez  sa  culture  , tome  "If page  333.  On  ne  se  scr»  fe~ere  que- , . 
de  sa  semence  ; qui  est  chaude  et  dtssicative  ÿ plus  elle  fs»  , plus  elle  est 
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douce.  Vertus,  Elle  est  cordiale,  stomacale  , pectorale  f carmiaative  , digestive; 
elle  excite  le  lait  aux  nourrices  , elle  appiise  les  coliques  ; on  en  fait  prendre  un 
scrupule  aux  enfans  , pour  purger  doucement  par  haut  et  par  bas  les  ordures  du 
ventricule  et  des  intestins. 

Argentine  , portcntilla  , seu  anserina . Plante  qui  croît  aux  lieux  humides  le  long 
des  chemins,  des  rivières,  des  ruisseaux  d'eau  vive  et  des  mares;  elle  se  multiplie 
de  plant  en  racine  au  printemps.  Vertus.  Elle  est  astringente , rafraîchissante  , dessi- 
cative  t consolidante,  détersi-e  et  diurétique;  elle  remédie  au  crachement  de  sang, 
à la  diarrhée  , et  aux  autres  flux  de  ventre  et  de  matrice  ; elle  brise  le  calcul  des 
reins  ; on  en  use  à la  manière  du  thé  ; elle  est  propre  au  scorbut , en  décoction  ; 
elle  guérit  les  hémorrhoïdts  , les  écorchures  qui  se  font  entre  les  cuisses  en  mar- 
chant , et  consolide  merveilleusement  les  plains.,  broyée  et  appliquée  ; en  gargarisme 
elle  calme  la  douleur  des  dents , et  empêche  U pourriture  des  gencives  ; elle  modéra 
l’ardeur  de  la  fièvre  , étant  pilée  avec  du  sel  et  du  vinaigre  , et  appliquée  aux  plautea 
des  pieds  et  aux  poignets.  Elle  est  recommandée  dans  la  jaunisse,  qu’elle  chasse  par 
les  urines  ; et  à cause  de  sa  vertu  diurétique  , elle  est  admirable  contre  l'hydropisie 
ascite  ; elle  adoqeit  l’inÜauuuation  des  reins  et  de  U vessie  , et  elle  tempère  l’ardeur 
de  l’urine  -,  l’eau  distillée  de  toute  la  plante  est  bonne  pour  la  chassie , et  pour  les 
ulcères  des  yeux.  , 

Aristoloche  , aristolochia.  Plante  qui  vient  en  toute  terre  sans  soins  ni  culture  ; 
elle  se  multiplie  de  plant  enraciné  au  printemps  ; il  y en  a quatre  espèces  géné- 
rales employées  en  médecine  : savoir,  la  ronde  ,1a  longue,  la  clématite,  et  la 
petil..  Vertus,  La  roude  et  la  longue  sont  détersives  , céphaliques  , hépatiques, 
pulmoniques  et  vulnéraires,  chaudes  et  dessicatives,  atténuantes  et  apérîtives;  elles 
résistent  au  venin  et  à la  gangrène.  On  *e  sert  souvent  de  leurs  racines  , et  quel- 
quefois de  leurs  feuilles  pour  les  remèdes  extérieurs.  L’infusion  de  l'aristoloche  ronde 
est  ordinairement  employée  pour  dessécher  la  galle,  et  pour  mondificr  et  dessécher 
les  plaies  ; les  racines  de  l’aristoloche  clématite  sont  apériûvçs,  résolutives,  détersives, 
vulnéraires  ; elles  résistent  à la  corruption  , elles  fortifient  ; on  les  emploie  intérieu- 
rement , et  quelquefois  extérieurement.  Les  racines  de  la  petite  aristoloche  sont 
employées  en  médecine  dans  les  remèdes  intérieurs  ; elles  sont  les  meilleures  et  les 
plus  estimées  de  toutes  les  aristoloches  ; elles  sont  fort  détersives  , vulnéraires  , 
propres  pour  résister  à la  malignité  des  humeurs  , pour  exciter  l’urine  et. la  sueur, 
pour  atténuer  la  pituite  , pour  aider  à la  respiration  , pour  la  gangrène.  Choix.  Les 
racines  des  aristoloches  longue  et  rohde  doivent  être  choisies  grosses,  bien  nourries, 
nouvellement  séchées  , pesantes  , prises  en  dehors  , d’un  g lût  extrêmement  amer  ; 
la  racine  de  U petite  doit  être  bien  nourrie  , touffue  comme  la  racine  d’ellébore 
noir  , récemment  séchée  , de  couleur  jaune  , d’une  odeur  aromatique  , d‘un  goût 
amer  ; elle  est  préférable  à toutes  les  autres  pour  la  thériaque. 

Armoise,  artemisia.  Plante  qui  vient  dans  les  lieux  secs  et  pierreux  , sans  soins 
ni  culture  ; on  la  multiplie  de  semences  et  de  plant  enraciné  au  printemps.  Vertus . 
Cette  plante  est  détersive  , vulnéraire,  apéritive  , hystérique,  fortifiante  ; elle  excite 
les  mois  des  femmes  , elle  aide  à l’accouchement  et  à faire  sortir  l’arrière-faix  ; elle 
abat  les  vapeurs,  elle  rompt  la  pierre  , et  guérit  la  suppression  d’urine  ; on  s’en 
sert  antérieurement  et  extérieurement. 

Arrète-bocuf , anonis , sert  ononis.  Plante  qui  croît  en  toute  terre  sans  culture;, 
elle  sn  multiplie  de  rejetons  enracinés  4 l’automne  ; scs  racines  sont  en  usage  en 
médecine  , et  spéciuLtmçiit  leur  écorce..  Vertus.  Elles  sont  chaudes  et  dessicatives  ,; 
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•bstertives  atténuantes  , incisives,  apéritives  , propres  pour  la  rétention  «Pur  ne  , 
la  pierre  des  reins  , la  jaunisse  , l'obstruction  de  foie  , do  la  rate  ; U sarto-elo  , les 
hémorrhoïdes  internes  , et  les  marisques  du  fondement  ; on  boit  de  son  infusion 
durant  quelque  temps  ; elle  convient  à la  pourriture  de  la  bouche  et  à la  douleur 
des  dents  en  forme  de  gargarisme  ; avant  qu'elle  pousse  ses  épines,  on  eu  confit 
•vec  du  sel  pour  manger.  Ou  fait  une  eau  distillée  de  toute  la  plante  avec  scs  racines  t 
un  syrop  et  un  sel  , qui  est  un  puissant  diurétique. 

Arrache  puante  , ou  herbe  de  bouc  , atriplvjc  faetùla.  Petite  plante  , dont  les 
branches  s'étendent  sur  la  terre  , ayant  de  petites  feuilles  grassettes  , blanchâtres  9 
d'une  odeur  insupportable  par  leur  puanteur  ; elle  croit  sans  culture  dans  les  lieu* 
aablonnt  ux  , le  long  des  murailles  et  des  chemins.  Vertus . On  emploie  avec  succès 
cette  plante  en  décoction  ou  en  lavement  pour  les  passions  hystériques  ; on  en  fait 
un  miel  pour  servi:  dans  les  lavcincns  qu'on  ordonne  pour  cet  effet  : on  applique 
aussi  l'herbe  pilée  sur  le  nombiil  des  femmes  attaquées  de  suffocation  de  matrice 
pour  les  en  délivrer  ; et  dans  les  ulcères  pourris  des  animaux  à quatre  pieds , pour 
en  faire  sortir  les  vers. 

Artich  ut  , cin-ira  , sert  scol.mus.  Voyez  sa  culture  et  ses  espèces,  tome  11, 
p.  33^.  Vertus.  L’.. Nichant  est  cordial,  ûj éritif,  su Jonfique,  nourrissant  , restau- 
rant , propre  pour  purifier  le  sang  : U racine  provoque  fort  l'urine  , et  la  fait  sortir 
puante  , si  l'ayant  fait  cuire  eu  vin  , on  boit  cette  décoction  ; elle  est  aussi  sin- 
gulière à l’hydropisic  et  à la  jaunisse.  La  feuille  pilée  avec  du  sucre,  et  appli- 
quée sur  les  froissurcs  et  écach tires  des  mains  et  autres  parties  , y est  bonne. 

Asperge,  asparagus.  Voyez  sa  culture  , tome  II,  p.  338.  Vertus  Sa  racine  est 
diurétique  , et  une  des  cinq  racines  apéritives  ; elle  est  de^siccative  , résolutive  ; 
déterge  principalement  l.i  rate  et  les  reins  : on  1a  donne  dans  des  décoctions  appro- 
priées. La  puanteur  de  l'urine  qu*on  rend  un  peu  après  avoir  mangé  des  asperges, 
démontre  Uur  caractère  de  dissoudre  et  do  séparer  le  sel  urinetix  volatil,  et  d'intro- 
duire la  putréfaction  , disposition  au  calcul  plutôt  qu'un  remède  \ elle  est  par  con- 
séquent contraire  à ceux  qui  ont  de  la  disposition  à la  gravclle,  d'autant  que  quand 
le  sel  urineux  est  une  fois  séparé  dans  les  reins  , s'il  arrive  que  quelque  accident 
étranger  y soit  apporté  des  premières  voies  , ils  ne  manqueront  pas  de  se  coaguler 
ensemble  .*  c'est  pourquoi  on  n'ordonne  plus  guère  ce  simple. 

A u b i/o  in  ou  bluet,  cyanus.  liante  fort  commune  dans  les  blés,  où  elle  pousse 
sans  culture.  Vertus.  Sa  fleur  est  astringente  et  rafraîchissante  , propre  pour  les 
• maladies  des  yeux.  Ou  en  tire  pir  U distillation  avec  de  l'eau  de  neige  , une  eau 
qu'on  appelle  eau  de  casse  lunette  , parce  qu’elle  éclaircit  la  vue.  La  décoction 
de  l'aubifoin  faite  en  vin  blanc , ou  en  eau  appropriée  , prise  intérieurement , est 
souveraine  dans  la  suppression  d'urine  et  des  mois. 

Anne  , alnus.  Arbre  de  grosseur  médiocre,  qui  croît  aux  lieux  aqueux,  maré- 
cageux : on  se  sert  de  son  écorce  pour  teindre  en  noir  les  cuirs  et  les  draps. 
Vertus.  Scs  feuilles,  écrasées  et  Appliquées  sur  les  tumeurs,  sont  résolutives;  elles 
arrêtent  et  tempèrent  les  humeurs  enflammées.  On  s'en  sert  en  décoction  pour  laver 
les  pieds  des  voyageurs,  afin  de  les  délasser,  et  l’on  en  frotte  les  bois  de  1*  pour 
faire  mourir  les  puces  : son  écorce  et  son  fruit  sont  astringens  , rafraîchissons  , 
propiei  pour  les  iuil  emmations  de  la  gorge  , étant  emj(||pés  en  gargarismes. 

Auiiéc  , hélium  , scu  wnula  campants.  Plante  qui  aime  li  s lieux  humides  , gras 
eu  à l'ombre  : comme  scs  semences  sont  très -rares,  on  la  multiplie  de  plant  à 
l'automne  ; sa  racine  est  souvent  employée  eu  médecine.  On  la  cueille  au  printemps. 
Tonte  III . B 
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avant  qu’elle  ait  poussé  ses  feuilles  : on  la  coupe  par  tranches,  puis  on  la  laisse 
sécher  A l’ombre  ; elle  est  chaude  et  dessiccative  , abstersive,  discussive  , apéritive, 
pulmoutque  , stomachique  , alexipharranque  et  sudorifique.  On  s’en  sert  pour  décou- 
per et  chasser  le  tartre  des  poumons  et  des  reins  , dans  la  toux  et  dans  l’aslkme  , 
pour  corriger  les  crudités  de  l’estomac  , pour  ouvrir  les  uretères  , pour  éloigner 
la  peste  et  les  autres  maladies  contagieuses,  et  pour  guérir  la  gale.  On  la  met  ii.fu- 
*er  , au  temps  des  vendanges,  dans  du  vin  doux  , qui  devient,  après  U fermenta- 
tion y excellent  dans  les  crudités  et  les  autres  vices  de  l'estoiuac  qu’il  fortifie  , et  le* 
intestins  5 il  est  bon  aussi  pour  la  gravelle  des  reins  et  contre  1a  colique. 

Avoine,  avena.  Vertus.  L’avoine  est  détrrsive  t astringente  f résolutive  , adou- 
cissante, pectorale.  On  s’en  sert  extérieurement  et  intérieurement  ; on  la  fricasso 
avec  un  peu  de  vinaigre  , puis  on  l’applique  bien  chaudement  entre  deux  linges 
sur  les  douleurs  de  côté  et  des  autres  parties  du  corps  ; elle  les  soulage  , parce 
qu’en  ouvrant  les  pores  , elle  fait  transpirer  l’humeur  qui  les  causoit.  On  l’emploie 
aussi  en  décoction , ou  en  gargarisme  , ou  en  lavement.  Le  sirop  composé  d’uno 
forte  décoction  d’avoine  et  de  sucre  , est  excellent  contre  la  colique. 

Auroue  , abrotanum.  Cette  plante  se  mulriplie  mieux  de  plant  nu  printemps,  que 
de  semences  ; elle  veut  une  belle  exposition  , et  une  terre  tf*rre  bien  cultivée.  Il  y 
en  a de  deux  sortes  : le  m&le  , et  U femelle  appelée  quelquefois  petit  cyprès , 
Vertus.  La  plante  d’aurone  est  incisive  et  atténuante  , apéritive  , d*lteisi  e , vulné- 
raire , résolutive  : elle  résiste  au  venin  , elle  tue  les  vers  , elle  excite  l’urine  et  lea 
mois,  elle  chasse  les  vents;  elle  fait  croître  les  cheveux  , étant  écrasée  et  appli- 
quée sur  la  tête. 

Auronc  femelle , ou  petit  cyprès  , abrotanum  foemina  t seu  santoluia . Vertus . 
Cette  plante  a les  mêmes  qualités  que  l’aurone  m.ile  , et  son  usage  principal  est 
les  obstructions  du  foie , des  reins  et  des  uretères  : elle  remédie  à la  jaunisse  , 
chasse  les  vers , est  bonne  contre  la  morsure  des  serpens  et  la  piqûre  des  scor- 
pions , pour  résister  à la  corruption  , pour  fortifier  les  nerfs  ; elle  est  admirable 
contre  les  voinisscmens  de  sang.  Sa  poudre  trempée  en  vin  bl  inc  , appliquée  sur 
les  loupes , les  guérit , en  quelques  endroits  du  corps  qu’elles  soient  , pourvu  qu’elles 
ne  soient  point  trop  invétérées.  On  emploie  srs  feuilles  et  ses  semences  en  décoc- 
tion ou  en  poudre  : on  les  met  parmi  le  linge  et  les  habits  pour  les  préserver  des 
vers,  d’où  on  a donné  à cette  plante  le  non»  d e garde  robe. 

Barbe  de  bouc , ou  salsifis,  tragnpogon , scu  barba  hirci.  Plante  potagère  , dont* 

11  y a deux  espèces  principales  ,*  l’une  a la  fleur  jaune  , et  l’antre  l’a  rouge.  Vertis . 
On  mange  leurs  racines , qui  sont  apéritives , stomachales  , pectorales  ; leurs  feuilles 
sont,  vulnéraires,  consolidantes;  l’eau  distillée  , ou  le  jus  de  toute  la  plante,  sert 
contre  la  pleurésie. 

Barbe  de  chèvre , ou  reine  des  prés  , uTmaria  , seu  regina  prati.  Plante  qui 
croit  saus  culture  dans  les  lieux  aquatiques.  Vertus.  Ltle  est  rafraîchissante , des- 
siccative , sudorifique.  , astringente  , vulnéraire;  elle  résiste  au  venin  ; elle  sert  à 
tout  escorte*  de  flux  , à la  diarrhée,  à la  dyssentei  ie  , au  crachement  de  sang  . à la  peste  ; 
l’usage  externe  est  d'appliquer  la  racine  pilée  sur  les  plaies  pour  en  arrêter  le  sarfg  et 
les  consolider  : on  en  fait  eau  par  distillation  , et  un  extrait  propre  contre  la  peste. 

Barbeau . Voyeg  Âubifoin. 

Bardanc  grande  , ou  herbe  aux  teigneux  , bardana  , sive  lappa  major  Plante 
qui  croit  saus  soins  ni  culture  sur  les  bords  des  fossés , et  aux  lieux  humides.  V cr- 
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ffts.  Elle  est  pectorale,  diurétique  , diaphonique,  abstersivc  , astringente,  et  par 
cette  raison  elle  convient  à l’asthme,  au  calcul,  au  crachement  de  sang  , aux  plaies 
invétérées,  à l’enflure  delà  rate  et  des  autres  parties  , et  spécifiquement  à la  goutte  ; 
on  applique  sur  l’endroit  douloureux  ses  feuilles  à l’envers  , un  peu  concassées  p 
qu’on  y laisse  une  demi-journée , et  non  plus  long  temps  , parce  qu’elles  s’y  atta- 
cheroient  si  fort  qu’on  ne  pourroit  pas  les  arracher  sans  la  peau.  La  semence  donnée 
au  poids  d’une  drachme  dans  du  vin  blanc , est  salutaire  contre  la  pierre  des  reins; 
elle  la  chasse  dehors  quand  die  est  formée  , sinon  clic  en  empêche  la  génération  ; 
les  feuilles  s’appliquent  aux  plaies  invétérées,  aux  brûlures,  aux  articles  luxés  ; la 
racine  et  les  feuilles,  surtout  l’eau  distillée,  sont  estimées  contre  la  pleurésie,  et 
contre  le  crachement  do  sang  , quand  même  il  dégénère  en  phthisie  et  en  empiême. 
La  racine  est  andorifique  et  excellente  dans  les  tisannes  qu’on  ordonne  dans  les 
fièvres  malignes  et  dans  la  petite  vérole,  aussi-bien  que  les  feuilles  bouillies  dans 
de  l’urine  avec  du  son  , et  Appliquées  en  cataplasme  soir  et  matin  , pour  faire  dis- 
siper les  tumeurs  des  genoux. 

Basilic,  ocinum  , seu  basilicum.  Voyez  sa  culture , tome  II,  p.  3/|.  Vertus.  Elle 
«st  propre  pour  exciter  les  urines  et  les  mois,  pourchasser  les  vents,  résister  aux 
venins,  aider  à la  respiration,  pour  fortifier  le  cerveau  et  le  coeur,  pour  déterger, 
digérer,  résoudre,  pour  fortifier  les  nerfs  ; elle  purge  les  poumons  : on  l emploie  inté- 
rieurement et  extérieurement. 

Baume,  balsamum . Sa  culture  est  indiquée  précédemment  On  tire  par  infusion  une 
huile  de  cette  plante,  excellente  pour  toutes  sortes  de  blessures,  plaies  et  contusions. 
On  se  sert  des  feuilles  en  déooction  pour  poussor  l-'a  mois  et  les  urines  : c’est 
aussi  un  excellent  stomachique  capable  de  faciliter  la  digestion,  et  d’arrêter  le 
vomissement.  On  met  dans  les  salades  les  feuilles  et  les  sommités  de  cette  plante. 

Beccabunga.  Plante  aquatique  , dont  il  y a deux  espèces  principales  , qui  ne 
différent  qu’en  la  grandeur  de  leurs  feuilles.  Vertus . Cette  herbe  est  chaude  et 
humide , et  est  principalement  usitée  dans  le  scorbut.  Elle  pousse  l’urine  et  le 
«gravier  hors  des  reins  et  de  la  vessie,  et  provoque  les  mois.  Elle  est  salutaire 
extérieurement  aux  phlegmotis , aux  érésipèles , aux  hémorrhuïdes  douloureuses  et 
aux  condilomes  ; elle  efface  les  taches  du  visage  j elle  guérit  les  plaies  étant  mêlée 
avec  du  sel  et  des  toiles  d’araignée  , et  les  ulcères  scorbutiques  des  jambes. 

Bec  de  grue  , ou  herbe  Robert,  géranium.  Kobertianum . Il  y a plusieurs  sortes 
de  becs  de  grue  usités  en  médecine;  le  plus  commun  est  celui  dont  on  parle 
dans  cet  article,  célèbre  dans  la  cure  de  l'érésipèle  *,  il  croit  aux  lieux  aomÜrrs 
contre  les  murailles  et  sans  culture.  Vertu».  Il  est  tempéré  entre  le  chaud  et  le 
froid  ;il  est  modérément  dessiccatif,  astringent  et  détersif;  il  dissout  le  ssng  coagulé 
dti  corps;  il  guérit  les  plaies  en  arrêtant  le  sang  , et  eu  modifiant  : pour  résoudre 
le  sang  caillé,  on  l'applique  en  cataplasme  ou  en  fomentation,  et  on  le  donne 
intérieurement  en  décoction.  Il  est  un  des  principaux  vulnéraires , tant  intérieure- 
ment qu  extérieurement  , et  il  entre  intérieurement  dans  toutes  les  potions  vulné- 
raires, dissout  le  sang  grumelé , et  dispose  tellement  les  contusions  et  les  borda 
des  plaies,  qu’elles  disparoissent  et  se  soudent  facilement;  son  suc  mêlé  avec  la 
térébenthine  entre  dans  1rs  ongtiens  et  dans  les  emplâtres.  H est  spécifique  pour 
empêcher  que  les  plaies  ne  dégénèrent  en  ulcères  par  le  vice  de  l’air,  ou  par 
quclqu’autre  cause;  parce  que  par  son  sel  volatil  ulkali  il  corrige  et  mondifie 
l’acide  , qui  est  la  cause  ordinaire  de  la  corruption.  Pour  dissiper  l’enflure  oedé- 
mateuse des  pieds  dans  Phydr&pisie  , ou  ensuite  d’une  maladie,  il  faut  piler  et 
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appliquer  cette  plante  en  forme  «Je  cataplasme;  et  pour  lo  rendre  plus  « ffirace  ^ 
on  peut  y ajouter  de  la  fiente  de  pigeon  ou  «le  chèvre  : cVat  un  remède  éprouvé»  , 
aussi-bien  que  le  cataplasme  de  grande  chélidoine  pilée  seule  et  appliquée  sur  la 
tumeur*  Ce  géranium  est  encore  estimé  contre  le  cancer  des  mammelle*  ulcéré  ou 
non  ulcéré,  intérieurement  en  formelle  potion  , et  extérieurement  en  forme  d’onguent 
ou  d’emplâtre  ; son  eau  distillée  guérit  le  cancer.  Les  cataplasmes  de  quelque  espèce 
de  géranium  que  ce  soit , pilés  avec  du  sel  et  du  vinaigre,  et  appliqués  aux  plant. s 
des  pieds , moilèi ent  la  chaleur  de  la  fièvre,  t'oyez  à la  table  géranium . ' 

Benoilc  ou  récise , car ioph ilia 1. 1 ; scu  herbu  benedicta.  Plante  qui  croît  dans 

les  haies,  le  long  des  chemins  et  k l’ombre,  dont  les  racines  ont  Pudeur  de 

girofle.  Ou  les  doit  cueillir  vers  le  commencement  du  printemps.  Vertut . Elles 
sont  chaudes  et  sèches,  un  peu  astringentes,  incisives,  atténuantes,  céph  .liques  , 
cordiales , propres  pour  les  calharres  , pour  dissoudre  lo  sang  caillé  , étant  prises 
en  poudre  ou  décoction  : le  vin  dans  quoi  on  les  met  infuser  reçoit  une  odeur 

aromatique  ; il  rétablit,  fortifie  l'estomac,  et  lui  redonne  t*»n  ressort  naturel;  il 

convient  aux  opilations  ou  obstructions  du  foie,  de  la  rate  et  du  mésantère.  Ses 
racines  n’ont  pas  moins  de  vertu  dans  les  affections  catharreuses  que  le  buis  de 
sassafras  en  décoction  : portées  en  forme  d'amulette  elles  arrêtent  toutes  hémor- 
rhagies , surtout  Celles  des  hémorroïdes. 

Berce.  Plante  qui  vient  eu  toute  terre,  et  en  quelque  exposition  que  ce  soit) 
elle  se  multiplie  de  semence  et  de  plant  enraciné  au  printemps.  Vertus.  Les 
racines  de  cette  plante,  aussi-bien  que  la  semence,  sont  apéritives  et  incisives; 
on  s'en  sert  en  infusion.  La  décoction  des  feuilles  ou  des  racines  de  cette  plante 
est  laxative , et  guérit  les  vapeurs. 

Br  r le  , sium , Hive  la  ter.  Plante  qui  croît  aux  lieux  aquatiques , aux  borda 
des  ruisseaux  avec  le  cresson  ; elle  se  multiplie  de  plant  enraciné.  Vertus.  Elle 
est  fort  apéritive,  propre  pour  atténuer  et  briser  la  pierre  d- s reins  et  de  La 
vessie,  pour  exciter  l’urine,  pour  arrêter  la  dysenterie  et  pour  le  scorbut,  étant 
mangée  ou  prise  en  décoction.  4 

Bétoine , bttonica , Plante  qui  croît  dan»  un  terrain  humide  et  d.ns  les  bois 
k l'ombre  ; elle  se  multiplie  plus  de  plant  enraciné  nu  printemps  que  de  semence. 
Vertus.  Cette  plante  est  Acre  et  amère  ; elle  échauffe  et  dessèche  , atténue  , ouvre  , 
déterge  : elle  est  p articulièrement  céphalique  et  hépatique  ; puis  splénique  , pec- 
torale., utérine,  vulnéraire , et  enfin  diurétique.  Sou  usage  est  interne  et  externe, 
•uftout  dans  les  maux  de  tête  ; elle  entre  dans  le»  strrnutaloires  : on  en  use  à 
la  manière  du  thé,'  et  on  en  applique  les  feuilles  broyées  sur  les  plaies  de  la  tête, 
auxquelles  elle  est  spécifique;  aussi  bien  que  l'emplàlre  de  bétoine,  fort  connu  et 
fort  usité  par  les  chirurgiens.  L'infusion  ou  la  décoction  des  feuille  de  bétoine  est 
propre  pour  1a  jaunisse  , les  pâles  couleurs  , la  cachéxie  et  la  sciatique.  Les  feuillet 
mâchées  le  matin  sont  bonnes  à ceux  dont  le»  yeux  pleurent  toujours  Leur  décoc- 
tion faite  en  vin  blanc  appaise  les  douleurs  des  reins,  en  chasse  la  grave Uc  et 
guérit  la  jaunisse.  Les  feuilles  fraîches  pilées  avec  un  peu  de  sel,  appliquées, 
guérissent  les  ulcères  caverneux  et  chancreux;  et  introduites  dans  le  nez.  en  forme 
de  tente , en  arrêtent  le  saignement. 

Bistorie , bisturta.  Plante  qui  croit  aux  lieux  humides  et  ombrageux;  elle  sc 
multiplie  de  plant  rnraciné  k la  fin  de  l'été;  sa  racine  est  employée  souvent  en 
médecine,  qu’on  apporte  des  pays  chauds.  Choix.  Elle  doit  être  choisie  nou  elle, 
grosse,  bien  nourrie,  bien  sèche,  de  substance  compacte  et  de  bonne  couleur. 
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Vertus.  Elle  est  rafraîchissante  , dessiccative  , astringente , ahxipharmsque  et  sudo- 
rifique. Son  principal  usage  interne  sert  à arrêter  le  vomissement  de  sang  ou  autres , 
et  à prévenir  l’avortement  , à arrêter  le  cours  de  ventre  et  les  hêiuotj  hngirs  Son 
u>agc  externe  est  d’art  et  er  le  flux  de  sang  des  plates,  et  dessécher  le*  gencives 
relâchées  et  ulcérées. 

Vois -gentil. . Il  veut  être  planté  en  belle  exposition  et  en  bonne  terre  bien  cul- 
tivée et  bien  amendée.  On  le  multiplie  de  plant  enraciné  à l'automne,  et  de 
marcottes  au  printemps.  Cet  arbrisseau  se  plaît  le  long  d’un  inur  en  espalier. 
Vertus.  Les  feuilles  ut  les  fruits  de  cet  arbrisseau  purgent  assez  violemment; 
les  habitons  des  campagnes  s’en  fervent  souvent  ; la  dose  est  un  gros  en  subs- 
tance , et  uii  double  en  décoction.  Il  faut  corriger  ce  purgatif  avec  le  vinaigre 
ou  quelques  aromates  avant  «1e  s’en  servir.  On  l'ordonne  dans  l’hydropisic  , le» 
vapeurs  et  l.s  rhumatismes  invétérés. 

lion  Henri , ou  épinars  sauvage,  bonus  tiennent  \ seu  la  pat  hum  unctuosum . 
Pi  nte  que  les  botanistes  ont  mise  parmi  les  lapathutn , qui  croit  dans  les  lieux 
incultes  te  long  des  chemins  : elle  a la  feuille  approchante  de  celle  du  pied  de 
veau.  Vertus.  Elle  amollit  le  ventre  de  ceux  qui  en  mangent  cuite  comme  les 
épinars;  elle  est  vulnéraire,  propre  pour  tuer*  b s vers.  Sa  raciue  un  peu  laxative» 
résiste  au  venin,  guérit  U gratelie.  Cette  plante  est  très-bonne  pour  nettoyer  et 
guérir  les  ulcères;  le  jus  de  sa  racine  appliqué,  guérit  la  rogne»  et  avec  vinaigre 
elle  nettoie  les  taches  de  la  peau.  On  l’est uue  pour  guérir  1a  morsure  des  bêles 
venimeuses. 

Bouillon  blanc.  Verbascumy  seu  tapsus  barbants.  Plante  cpii  croit  sans  culture 
dans  les  champs  , d ns  l.s  lieux  sablonneux.  Il  y en  a de  plusieurs  espèces  ; mais 
celle  qui  est  I plus  en  usag«*  est  à larges  feuilles  et  à fleurs  jaunes.  Vertus.  Cette 
plante  est  médiocrement  chaude,  d«  smccutive  » émolliente,  discuasive,  anodine  et 
vulnéraire;  car  la  feuille  piilee  et  incorporée  avec  de  l'huile  d’olive»  guérit  lts 
plaies  fraîches , si  on  l'applique  dessus.  Son  principal  usage  est  dans  les  maux 
de  la  poitrine , la  toux  » le  crachement  de  sang  et  les  tranchées  du  ventre.  La 
racine  prise  durant  huit  ou  dix  jours  de  suite  » passe  pour  arrêter  le  flux  et  la 
douleur  des  hémorroïdes.  Pour  le  tenesme  joint  à la  dissenlerîe  » mal  difficile  à 
guérir»  on  fait  cuire  le  bouillon  blanc  d ns  du  lait  de  vache  pour  en  fomenter  la 
partie.  Le  parfum  ou  la  fumée  do  bouillon  blanc  est  spécifique  au  même  mal  , on 
applique  avec  succès  sur  les  hémorroïdes,  en  forme  de  fomentation,  les  fleurs  de 
bouillon  blanc  , cuites  dans  de  IVau  de  forgeron  ou  dans  du  gros  vin  } ce  qui  en 
arrête  le  flux  et  la  douleur  ; lu  fomentation  du  bouilion  blanc  et  de  semence  do 
jusquiame  cuits  dans  de  l’eau,  a guéri  une  douleur  d'hémorroïdes  insupportable 
et  rebelle  à tous  les  autres  remèdes,  au  rapport  de  Forestus.  Les  jus  et  le  marc  des 
feuilles  de  bouillon  blanc  pilées  et  appliqué»-* , est  un  remède  éprouvé  pour  guérir 
les  contusions  des  nerfs  et  di  s^uinhr^nes.  Le  bouillon  blanc  se  doit  cueillir  pour 
tous  les  usages  ci-dessus  eu  | ttm  ou  juillet  ( ou  messidor  ) , avant  que  les  fleurs 
soient  tombées,  parce  que  c’est  le  temps  de  sa  plus  grande  vertu.  Chomel  s'est 
servi  avec  succès,  pour  Us  héuiorroïd'-s  internes  et  «xternes,  de  la  décoction  des 
feuilles  de  bouillon  blanc  et  de  guimauve  dans  le  lait  , soit  en  faisant  appliquer 
les  herbes  sur  les  hémorroïdes , étant  assis  sur  un  bassin  à demi-plein  de  cette 
décoction,  soit  en  fa  suit  recevoir  simplement  la  fumée  d’icelle  assis  sur  une  chaise 
percée  , et  il  a fait  percer  et  suppurer  doucement  des  clous  et  de  petits  absi  ès, 
survenus  autour  du  fondement  de  quelques  personnes  sujettes  eux  hémorroïdes,  par 
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le  secours  da  ces  fumigations  , qui  les  ont  préservés  de  U fistu'e  dont  elles  étoient 
menacées.  On  fait  une  eau  de  fleurs  de  bouillon  blanc  par  distillation  ; une  huile  , 
par  plusieurs  infusions  de  ces  fleurs  dans  l’huile  d’olive  ; et  on  tire  une  liqueur  de 
ces  mêmes  fleurs,  en  les  exposant  Seules  au  soleil  dans  une  bouteille  de  verre 
double  bien  bouchée , par  le  moyen  de  quoi  elles  se  fondent  en  une  liqueur  huileuse  , 
excellente  pour  appaiser  la  douleur  des  hémorroïdes  et  des  gouttes. 

Bouis  ou  buis,  buaus}  scu  bturum , Ve f tas.  Son  bois  est  sudorifique,  apéritif; 
le  suc  des  feuilles  de  bouis  fraîchement  exprimé  par  le  moyen  d’une  liqueur  appro- 
priée , est  un  souverain  remède  dans  la  pleurésie  ; on  a guéri  plusieurs  jaunisses 
avec  la  décoction  seule  de  bonis. 

Bouleau,  bctula . Ses  feuilles  sontamères  , chaudes  , drssiccatives  . résolutives  , dé- 
tersives  et  apériti\es  ; elles  pou  ssent  les  sérosités  , et  sont  recommandées  contre 
l’hydropisie  et  la  galle.  La  liqueur  qui  sort  des  bouts  de  branches  qu’on  met 
brûler,  est  bonue  pour  guérir  les  crevasses  des  mamelles  et  des  mains.  Le  fungut 
qui  croit  sur  cet  arbre  est  astringent  , et  on  en  saupoudre  les  hémorroïdes  pour  en 
arrêter  d'abord  le  flux.  Le  suc  qu’on  tire  d’un  trou  fait  au  tronc  de  cet  arbre  avec 
une  tarrière  au  printemps  avant  qu’il  ait  poussé  ses  feuilles  , vers  le  temps  que  U 
vigne  jette  ses  larmes,  est  un  remède  éprouvé  et  un  préservatif  excellent  contre 
la  pierre  des  reins  et  de  la  vessie,  pris  au  poids  de  trois  onces  le  matin  à jeun; 
ce  qui  est  cause  que  les  modernes  nomment  le  bouleau  le  bois  néphrétique  de 
l*£uropc  , comme  étant  le  véritable  substitut  du  bois  néphrétique  d’orient.  Il  com- 
munique à l’eau  dans  laquelle  on  le  met  infuser,  une  couleur  jaune,  et  une  vertu 
anti-néphrétique  singulière  ; on  fait  bouillir  de  jeunes  branches  de  bouleau  con- 
cassées , dans  de  l’eau,  ou  dans  du  vin  blanc  , et  on  boit  cette  décoction  pour  faire 
sortir  la  gravelle  des  reins.  Vatibelmont  loue  fort  le  remède  suivant  pour  se  gnérir 
et  préserver  de  la  colique  néphrétique,  de  1a  gravelle  , de  la  dysurie,  et  strangurie, 
même  des  vieillards;  comme  aussi  pour  la  chaleur  du  foie  et  la  strangurie  sangui- 
nolente. Prenez,  dit -il,  au  printemps  , de  jeunes  branches  de  bouleau  dont  on  com- 
pose les  balais,  chargées  de  boutons,  dont  les  feuille  ne  soient  point  encore,  déve- 
loppées , écrasez-les  avec  un  marteau  sur  une  pierre  ou  sur  une  enclume  ; faites- 
les  cuire  dans  l’eau  destinée  à faire  de  la  bierre,  d ms  laquelle  bierre  vous  mettrez 
avec  les  drogues  ordinaires  de  la  semence  de  daucus  ou  carotte  sauvage,  ou  dea 
tiges  de  la  plante  appelée  beccabunga  , espèce  de  tarie  qui  croit  dans  les  ruisseaux 
avec  le  cresson  , et  on  aura  une  liqueur  très-propre  à préserver  des  insultes  de  la 
gravelle  et  de  la  colique  néphrétique;  et  elle  sera  encore  plus  efficace,  si  après 
l’ébullition  et  la  fermentation  de  cette  bierre  , on  y ajoute  de  l’ean  tirée  du  bou- 
leau au  printemps  en  la  manière  ci-dessus  écrite  , par  le  moyen  d’un  trou  fait  avec 
une  tarrière.  * 

Bourrache  ou  bourroebe,  borrago.Woyez  sa  culture  tome  II,  page  34 5.  l'ertvs. 
Elle  est  cordiale  , chaude  et  humide  ; elle  corrige  l^nle  noire  et  aduste  ; elle  réjouit 
les  esprits  vitaux  et  animaux  infectés  j>ar  la  bile  noire  , en  un  mot , elle  rcmédio 
à tous  les  maux  que  cette  bile  cause  , et  à la  maladie  hypocondriaque  ; elle 
adoucit  les  âcretés  du  sang  et  des  autres  humeurs  ; scs  fleur  , sont  mises  au  nombre 
des  trois  fleurs  cordiales.  On  donne  un  verre  de  son  suc  aux  pleurétiques  avec 
beaucoup  de  succès,  qu’on  couvre  bien  pour  exciter  la  sueur  , qui  les  guérit*;  au 
défaut  du  suc  on  peut  donner  son  eau  distillée.  Du  jus  dépuré  de  bourrache  ou 
de  buglose  mêlé  avec  égale  quantité  de  vin  donné  à des  galleux , a produit  d’excel- 
lens  effets,  non-seulement  pour  guérir  la  galle  , mais  encore  pour  chasser  la  mélan- 
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colie,  fortifier  le  coeur  et  le  foie  , et  pour  purifier  le  sang  On  distille  une  «*au  de  la  plante 
et  des  (leurs , on  fait  une  conserve  de  cei  mêmes  (leurs , et  un  sirop  avec  huit  onces  de  jua 
des  feuilles , tiré  par  expression  , une  once  de  (leurs  récentes,  et  quatre  onces  de  sucre. 

Course  à berger  , ou  tabouret,  bursa  pastoris  , plante  fort  commune  qui  croit 
partout,  qui  se  multiplie  de  plant  et  de  semence  au  printemps.  Vertus.  Les  feuilles 
sont  dessiesthes  et  istriugentes  : on^Vn  sert  dans  l'hémorrhagie  du  nez,  dans  lu 
crachement  de  sang,  la  diarrhée,  la  dissenterie  , le  pissement  de  sang,  et  dans 
les  pertes  de  s ng  des  femmes  ; pour  lesquelles  maladies  on  en  donne  le  suc  jusqu’à 
quatre  onces,  et  on  emploie  la  plante  dans  les  tisanes  et  dans  les  lavcmens.  Son 
usage  externe  est  pour  consolider  les  plains,  pour  arrêter  le  saigement  du  nez  , 
en  la  Lisant  flairer  àu  malade  froissée  dans  les  doigts  , la  mettant  sous  les  aisselles, 
sur  la  nuque  du  cou  , et  sur  la  plante  des  pieds  à nu.  On  en  fait  des  cataplasmes 
fébrifuges  pour  appliquer  sur  les  deux  poignets  , y joignant  des  feuilles  de  plan- 
tain , un  peu  de  safran  et  do  camphre,  le  tout  pilé  ensemble,  qui  guérissent  les 
fièvres  intermittentes. 

Brunellc , ou  herbe  au  charpentier,  brune  lia  seu  consolida  minor.  Plante  qui  croît 
dans  les  bois  et  beux  champêtres  herbus  ; elle  se  multiplie  mieux  de  plant  enraciné 
que  de  semence  à l'automne.  Vertus . Cette  plante  est  chaude  et  dessiccative  , un  peu 
amère,  détersive  et  vulnéraire;  son  principal  us  go  est  en  décoction  pour  1rs  plaies 
et  les  ultèr-s  du  poumon  , contre  le  sang  caillé  et  pour  les  hémorthagics,  On  J’em- 
ploie aus»i  dans  les  plaies  des  gencives  et  les  autres  affections  de  U bouche  et  de 
la  gorge  , en  forme  de  gargarisme  ; pour  l’csquinuncie  , où  e(Je  est  spécifique  , on 
y emploie  son  eau  distillée,  ou  sa  décoction  , dans  laquelle  il  est  bon  de  dissoudre 
du  sel  de  prunelle  , ou  cristal  minéral  , dont  on  se  sert  en  forme  de  gargarisme  , 
ainsi  qu’aux  inflammations  des  amygdales,  aux  ulcères  de  la  bouche  et  du  paLis , aux 
aphtes  , et  aux  inflammations  de  la  langue  et  de  la  gorge.  Les  feuilles  pilées  et  appli- 
quées sont  bonnes  pour  guérir  les  plaies , pour  faire  suppurer  les  clous  , et  même  Je* 
charbons  de  la  peste  , qu’elles  font  percer  , et  guérissent  ensuite  sans  application 
d’autres  médit  amrns  ; ce  qui  lui  fait  donner  par  quelques-uns  le  nom  de  charbonnier* 

Bruyère  , erica . Vertus,  Ses  feuilles  et  ses  fleurs  sont  propres  pour  la  pierre  , pour 
exciter  l'urine  , pour  les  morsures  des  bêtes  venimeuses , pour  résister  au  venin  ; on  les 
prend  en  décoction.  L’eau  en  laquelle  la  bruyère  aura  cuit  , prise  tiède  en  breuvage 
le  matin  et  le  soir  , »u  poids  de  cinq  onces  , trois  heures  devant  le  repas  durant  trente 
jours,  rom  t la  pierre  de  la  vessie,  et  la  fait  sortir  dehors  ; mais  après  , le  rasLde  doit 
se  baigtureu  la  décoction  de  bruyère  ; et  pendant  qu’il  sera  dans  le  bain  , il  faut  qu’il 
soit  assis  dessus  ladite  berbe  cuite  , et  il  faut  faire  souvent  ce  bain.  La  décoction 
des  (leurs,  prise  en  breuvage,  est  singulière  aux  douleurs  deç  côtés  et  du  \ entre; 
leur  jus  distillé  sert  à la  foiblrsse  des  yeux  ; l’huile  des  mêmes  fleurs  , par  infusion 
ou  par  coction  , est  excellente  pour  les  dartres  du  visage. 

Bryone  , ou  coulevrée,  bryonia  , scu  vitis  alba.  Plante  à haies  rouges  et  à baies 
noires  , elle  croit  dans  les  buissons  et  dans  les  haies;  l’une  et  l’autre  sont  usitées, 
Ja  première  est  pourtant  préférable.  Vertus.  La  racine  qu'on  cueille  au  printemps, 
purge  puissamment  les  humeurs  séreuses  et  pituiteuses  ; elle  est  splénique  , hépatique 
et  utérine  , et  désopile  promptement  les  viscères  ; elle  est  chaude  et  deasiccative  ; 
dl«  évacue  le»  eaux  des  hydropiqties  par  haut  et  par  bas  ; elle  guérit  les  asthmes 
et  la  goutte  , tant  intérieurement  qu’extérieurement  ; la  prise  est  d'un*  drachme  en 
su!  stance  , et  deroi-once  en  infusion.  Réduite  en  forme  d’ern plâtre  avec  de  la  fiente 
de  chèvre  , elle  est  bonne  pour  appliquer  sur  le  ventre  des  hydropiques  ; appliquée 
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sur  les  artères  de»  tempes  et  des  poignets  , elle  guérit  la  fièvre  quarte  ; et , pilée 
avec  du  sang  de  taureau  , elle  guérit  les  squirrhes  et  le»  tumeurs  carcinomateuse». 
La  racine  , pilée  seule  et  appliquée  sur  une  contusion  , dissipe  le  sang  extravasé. 
Le  sirop  de  hryone  est  souverain  pour  tuer  et  ch.is.ser  les  vers  et  autres  insectes  qui 
se  trouvent  dans  l'cstomac  et  «Xins  les  intestin». 

Buffle,  ou  consoude  moyenne  , bugula  , scq  consolida  media . Plante  très-vulné- 
raire , qui  croit  aux  lieu*  humides  et  ombrageux  ; elle  se  multiplie  de  semences  et 
de  plant  enraciné  au  printemps  Elle  est  usité-*  tant  intérieurement  qu'extérieure- 
ment.  Vertus.  Elle  convient  à la  jaunisse,  à l'obsi motion  du  foie,  à U rétention 
d'urine  , aux  hernies,  à l'asthme,  aux  ulcères  du  poumon;  elle  purifie  le  sang,  elle 
déterge  et  consolide  les  plaies;  elle  entro  dans  les  potions  vulnéraires;  sa  décoction 
est  recommandée  comme  nu  remède  singulier  dans  la  phtisie  et  dans  les  plaies  et 
ulcères  internes.  Elle  est  bonne  aussi  pour  les  hémorrhagies  , comme  crachement  de 
sang  , dysenteries  , pertes  de  sang  de  femmes  , et  autr-s;  on  peut  prendre  deux  ou 
trois  oncf»  du  suc  des  feuilles  et  de*  fleurs  pour  les  m^tnei  maladies. 

Buglose,  buglossum  Voyez  sa  culture , tome  II  , page  3^5.  Cette  plante  est  d*un 
grand  usage  dans  les  bouillons.'  Vertus.  Elle  est  humectante,  pectorale;  elle  adoucit 
les  âcrctés  du  sang  et  elle  purifie  , elle  fortifie  le  coeur  et  elle  excire  la  joie.  Sa  flpnr 
est  une  dti  trois  Heurs  cordiales  ; la  buglose  a 1rs  mêmes  vertus  que  la  bourrache, 
et  l'une  est  le  substitut  de  l'autre.  L'eau  distillée  des  fleurs  et  Je»  feuilles  de  buglose 
passe  pour  spécifique  dans  les  suffusions  grossières  des  yeux  \ son  suc  est  mucila- 
gineux  et  difficile  à exprimer  ; et  il  est  bon  , avant  d'en  faire  l'expression  , de  mettra 
la  plante  pendant  uue  nuit  dans  l'humidité. 

Buglose  sauvrge  , ou  herbe  aux  vipères  , vehium  , seu  buglossum  sylvestre.  Plante 
qui  croit  sans  culture  dans  les  champs  le  long  des  chemins  , aux  lieux  sablonneux 
et  stériles.  Vertus.  On  l'estime  propre  contre  les  morsures  de  la  vipère,  parce  que 
sa  semence  ressemble  à la  tête  de  cet  animal  ; elle  est  humectante  , émolliente  , pec- 
torale ; elle  adoucit  les  àcrtlés  du  sang  , et  elle  le  purifie. 

Cabaret  on  creille  d'homme  , asarum  Petite  plante  basse  t qui  croît  aux  lictix 
ombrageux  , et  qui  se  multiplie  de  plant  enraciné  A l'automne.  Sa  fr*inll!e  qui  est 
luisante,  est  d’une  forme  approchante  de  l’oreille  de  l'homme  , ce  qui  l’a  fait  appeler 
par  quelques-uns  oreille  d'homme.  Choix.  La  mciue , qui  sert  eu  médecine,  et  qu'on 
apporte  sèche  des  ci-devant  Dauphiné  , Languedoc,  Auvergne,  et  meme  du  Levant, 
doit  être  choisie  belle,  récemment  séchée,  bien  nourrie  , entière,  grosse  comme 
«me  plume  à écrire  des  plus  menues  , nettoyée  de  ses  fibres  , grise  , d'une  odeur 
pénétrante  et  assez  agréable  , d'un  goût  Acre  et  un  peu  amer  ; on  la  cueille  au  prin- 
temps : on  se  sert  au-^i  de  ses  feuilles.  Vertus . Le  c ban  t purge  violemment  par  haut  , 
et  quelquefois  par  bas  , la  pituite  gio»sière  avec  la  bile.  Il  est  chaud  , dessiccatif  et 
diurétique  ; il  lève  les  obstructions  de  la  rAtn  , du  foie  et  de  la  véhicule  du  fiel  ; il 
convient  AU  goutte,  à Phydropiiie,  à la  jaunisse  , aux  li  vres  tierce  et  quarte.  La  prise 
de  cette  racine  est  de  demi  - drachme  4 une  drachme  eu  substance  , et  d'une  drachme 
à trois  en  infusion.  Les  feuilles  se  dorment  depuis  six  jusqu'à  neuf  en  infusion  ou  en 
décoction,  dont  on  fait  l'expression.  Une  drachme  de  la  racine  de  cabaret  en  poudre 
suffit  pour  faire  vomir  et  pour  purger  par  bas  : on  en  donne  dans  la  fièvre  quarte  , 
dont  U cure  dépend  du  vomissement.  Il  faut  remarquer  que  cette  poudre  opère  diver- 
sement , suivant  la  diversité  de  si  prépir  ition  : plus  elle  est  subtile  et  déliée  , plu» 
elle  pousse  efficacement  le  ilux  menstruel  et  l'uriuo  , et  mieux  elle  fait  vomir  : plu* 
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est  grossière  , moins  elle  soulève  l'estoruac  , et  n'agit  que  par  les  selles.  La  décoction 
de  la  racine  se  prépare  dans  du  vin  et  dans  de  l'eau  simple  ; dans  du  vin  , elle  est 
éinéti(]tie  et  purgative;  et  dans  de  l'eau  , c'est  un  puissant  diurétique  pour  guérir 
les  mal.  dies  chroniques  et  les  fièvres  intermittentes  invétérées.  Il  faut  que  le  cabaret 
bouille  dans  l'eau  , et  alors  la  décoction  est  éprouvée  contre  les  squirrhes  des  viscères  , 
qu'elle  atténue,  résout  et  dissipe , spécialement  les  tumeurs  de  la  rate.  On  prend 
trois  , quatre  ou  cinq  feuilles  de  cabaret  , on  les  pile  , puis  on  les  met  dans  du 
vin  blanc  durant  la  nuit  ; on  en  boit  trois  ou  quatre  onces  pour  vomir , spécial 
lement  au  commencement  des  fièvres  intermittentes. 

Caille-lait.  11  n'est  rien  de  si  commun  que  cette  plante.  Elle  vient  en  touto  sort* 
de  terre  et  exposition  : on  la  multiplie  de  semences  au  printemps.  Vertus.  Cette 
plante  est  vulnéraire  et  détersîve  ; on  s'en  sert  à la  manière  du  thé  pour  la  goutte  ; 
on  fait  un  sirop  de  ses  fleurs  qui  est  fort  apéritif  et  propre  pour  les  pàlea 
couleurs  et  la  rétention  des  mois.  On  se  sert  avec  succès  de  la  décoction  de  cette 


plante  pour  bassiner  la  gratelle  , et  pour  toutes  les  maladies  de  la  peau. 

Calamente,  calamintha.  Plante  d’une  odeur  aromatique,  qui  croît  aur  lieux 
montagneux  et  pierreux.  On  le  multiplie  de  semences  au  printemps  et  mieux 
de  plant  enraciné.  Vertus.  On  se  sert  des  feuilles,  qni  sont  chaudes , dessicca- 
tives, apéritives,  carminativcs , détersives,  stomachiques,  utérines,  pectorales, 
hépatiques;  elles  poussent  les  urines,  remédient  à la  toux,  désopilent  le  foie  et 
fortifient  le  cerveau.  Le  calamente  est  très-utile , en  décoction  avec  de  l’oxymel , 
dans  l'usthme  et  dans  l'orthopnée  , qui  dépendent  du  vice  de  l'estomac  et  de  l’ulcère 
du  poumon,  parce  qu'il  incise  la  pituite  grossière  et  visqueuse,  et  la  rend  propre 
à sortir  par  haut  et  par  bas. 

Camomille,  chantai,  me  lum.  Plante  qui  vient  en  toute  terre  : elle  se  sème  au  prin- 
temps et  se  replante  un  mois  après  en  belle  exposition;  il  y a plusieurs  espèces  , 
entre  lesquelles  il  y en  a deux  qui  sont  en  usage  ; une  sauvage  , qui  croît  dans  les 
champs  aux  lieux  sablonneux,  et  l'autre  appelée  romaine,  qu'on  cultive  dans  les 
jardins.  Vertus.  La  camomille  est  chaude,  dessiccativc  , digestive,  laxative,  émol- 
liente, anodine;  clic  pousse  par  les  urines  et  excite  les  mois.  Son  usage  est  célèbre 
dans  la  colique  , en  décoction  , et  dans  la  paralisie  des  parties  inférieures  , qui  s’en 
ensuit.  On  l'emploie  extérieurement  dans  les  clystères  et  les  cataplasmes  anodins  , 
émolliens  , et  pour  amener  à suppuration.  La  camomille  est  un  excellent  vulnéraire 
On  en  prépare  une  eau  et  une  huile,  par  distilation;  une  huile,  par  l'infusion  de 
ses  fleurs  au  soleil  ; un  sel  et  un  sirop. 

Capillaire.  Toutes  les  espèces  de  cette  plante  se  plaisent  dans  les  lieux  pierreux 
et  humides.  On  les  multiplie  de  plants  enracinés  au  printemps.  Vertus . Les  capih> 
laîrcs  sont  appérilifs  et  adoucissant  : on  s'en  sert  à la  manière  du  thé,  daus  les 
maladies  de  poitrine , pour  favoriser  les  crachats.  On  en  fait  un  sirop  que  l'on  donne 
jusqu'à  une  once  dans  quelque  liqueur  appropriée  , dans  la  toux  opiniâtre. 

Câprier,  capparis.  Petit  arbrisseau  qui  croît  dans  les  terres  légères  et  dans  les 
murailles  , voyez  la  table  , on  en  cueille  les  boutons  avant  qu'ils  fleurissent , 
pour  les  confire  dans  du  vinaigre  avec  du  sel.  Vertus.  L’écorce  des  racines  de  cet 
arbrisseau  est  chaude,  dessiccative,  splénique,  âcre  , amère  et  un  peu  austère; 
partant  elle  incisive,  ouvre,  déterge  puissamment  avec  quelque  légère  astriction. Elle 
est  usitée  dans  la  goutte  , le  mal  hypocondriaque  et  les  autres  maladies  sem- 
blables. On  croit  que  les  fleurs  confites  appelées  câpres  sont  contraires  aux  estomacs 
(bibles  , mais  qu’elles  conviennent  au  foie,  à 1a  rate,  en  levant  les  obstructions  do 
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des  viscères.  Elles  ouvrent  l’appétit  ; on  peut  les  laver  dans  du  vin,  ou  les  mêler  avec 
du  sucre  ou  des  raisins  de  damas,  pour  empêcher  que  leur  acidité  ne  nuise  à kl 
poitriue.  L’usage  seul  des  cAprcs  a guéri  plusieurs  personnes  malades  de  la  rate 
depuis  long-temps. 

Capucine,  ou  cresson  du  Pérou,  cardamindum , seunasturtium  Peruvianum.V . sa  cul- 
ture, t II,  p.  346.  0 11  confit  sa  fleur  étant  en  bouton  , comme  lescApres  dans  du  vinaigre, 
pour  les  manger  en  salade.  Vertus.  Elle  est  déterive,  apéritive,  propre  pour  exciter 
l’urine , pour  la  pierre  et  pour  le  scorbut.  Le  cresson  d’Inde  , ou  la  capucine , a les 
mêmes  vertus  que  le  cresson  de»  jardins;  il  est  bon  en  salade,  contre  les  plaies  de 
la  bouche  et  les  ulcères  scorbutiques;  il  est  de  plus  salutaire  contre  la  phthisie. 

On  donne  le  suc  des  feuilles  avec  la  conserve  de  roses.  On  entend  ici;  la 
phthisie  scorbutique  , lorsque  l’acide  du  scorbut  corrode  le  poumon,  à quoi  * 

les  anti-scorbutiques  ont  lieu;  on  les  mêle  avec  la  conserve  de  roses,  le  petit 
Lit,  ou  le  lait  de  chèvre,  pour  résister  à la  lièvre  hectique  qui  accompagne  la 
phthisie* 

Carotte  , carotta.  Voyez  sa  culture,  tome  II , page  35o.  Vertus.  Sa  racine  et  sa 
semence  sont  apéritives  , propres  pour  1a  pierre;  ses  feuilles  sont  vulnéraires  et  sir- 
dorifvjms.  La  semence  est  chaude  et  dossier  alive.  Son  usage  estdans  le  hoquet , la  pleu- 
résie, les  tranchées  du  ventre , le  calcul  et  la  rétention  des  mois.  La  dose  est 
d’une  drachme  dans  un  véhicule  convenable. 

Carotte  siuvage,  daucus  officinarumy  seu  pastinaca  Sylva  tris.  Ainsi  appelé 
parce  qu’elle  croit  d’elle-roême  dans  les  lieux  champêtres,  secs  et  sablonneux.  Vertus. 

Olte  plante  a la  même  vertu  que  le  daucus  de  Crete  , dont  elle  est  le  substitut 
dans  plusieurs  compositions.  La  seconde  est  chaude  et  dessiccative  , atténuante  et 
apéritive.  Son  usage  interne  est  dans  la  toux  , la  pleurésie,  la  strangurie , l’obstruc- 
tion du  foie,  de  la  rate , des  ureteres  et  de  la  matrice,  la  suffocation  hystérique. 

L’herbe  desséche  les  catarres  en  forme  de  lotion  à la  tète,  et  en  forme  de  parfum, 
facilite  l’accouchement.  La  semence  du  daucus  est  estimée  contre  la  graveiïe , et  lés 
Angîois  en  mettent  fermenter  et  bouillir  dans  leur  bierre  nouvellement  faite , dont  ils  se 
•ervent  ensuite  avec  beaucoup  de  succès  pour  se  guérir  et  se  préserver  de  la  gravellè. 

Caria  me  , ou  soiran  bâtard  \ carthamus , seu  crocus  sylvestres.  Vertus.  Sa  semence 
purge  la  pituite  visqueuse  et  les  eaux  par  le  haut  et  par  lo  bas.  Elle  est  bonne  pour 
la  poitrine  et  contraire  à L’estomac,  ainsi  on  la  doit  corriger  avec  Partis  , le  galanga  , 
le  gingembre  ou  quelqu’autre  stomachique.  La  prise  eu  substance  est  d’une  drachme 
à deux  drachmes  et  demie , mais  rarement,  à cause  de  sa  viscosité;  en  infusion, 
depuis  trois  drachmes  jusqu’à  six.  Choix.  On  doit  la  choisir  nouvelle  , grosse , entière, 
bien  nourrie  et  bien  remplie  de  moelle.  Elle  donne  le  nom  aux  tablettes  diacat~ 
thami . Vertus.  Scs  fleurs,  en  la  quantité  d’une  drachme  sont  purgatives,  et  con- 
viennent spécifiquement  à la  jaunisse;  et  jointes  aux  fleurs  de  souci  en  forme  de 
conserve,  elles  donnent  le  remède  spécifique  de  ce  mal  et  des  obstructions  du  foie, 
line  once  (le  suc  tiré  de  ses  fleurs  fiaiches  , bue  avec  trois  onces  de  bouillons  de 
poule  ou  d*hydromel , purge  b s flègme*  admirablement.  L’Electuaire  diacartliami 
se  donne  rarement  au-dessus  de  six  drachmes. 

Carvi  , carum.  Plante  dont  la  semence  est  on  usage  en  médecine.  I a meilleure 
est  apportée  à Paris  des  pays  chauds,  comme  des  ci- devant  Languedoc  et  Provence. 

Choix.  On  doit  la  choisir  nouvelle , bien  nourrie  verdâtre  , d'une  odeur  aromitique, 
d’un  goût  âcre  et  piquant.  Vertus.  Ella  est  chaude  et  dessiccative  , résolutive  etaUé- 
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nullité,  stomachique  et  diurétique;  elle  augmente  le  lait  des  nourrices,  et  on 
Teniploie  dans  la  colique  et  le  vertige,  tant  intérieurement  qu’extérieure  ment. 

Cat'olicon  double,  poiipode  de  chêne,  quatre  onces  *,  semences  de  fenouille  , six 
gro?;  faire  bouillir  le  tout  à petit  feu  , dans  deux  pintes  d’eau  réduites  à la  moitié, 
le  passer  avec  expression  ; ajouter  dans  la  colatura  deux  litres  de  sucre  qu’on  fera 
cuire  en  consistance  d’clectuaire  mol  ; le  retirer  du  feu,  et  y ajouter  pulpe  de  casse  et 
de  tamarins,  de  chacun  deux  onces;  y mêler  ensuite  les  drogues  suivantes,  après  le* 
avoir  réduites  en  poudre  subtile;  rhubaibe  choisie,  feuilles  de  séné,  de  chacun  deux 
onces;  semences  de  violettes  et  d'anis,  de  chacun  un  gros;  de  réglisse  , demi-once; 
des  quatre  semences  froides  mondées,  deux  gros.  Vertus.  Cet  électuaire  est  d’un  grand 
usage  dans  les  cours  de  ventre;  on  l’cmploio  dans  les  médecines;  sa  dose  est  jusqu’à 
une  once. 

Centaurée  grande,  centnurcum  majus.  Plante  qui  croit  aux  lieux  montigneux  et 
rudes,  en  belle  exposision  ; elle  se  multiplie  de  semences  et  de  plants  enracinés  au 
printemps  Vertus.  On  sc  sert  du  sa  racine  en  médecine,  qui  est  d’une  nature  tem- 
pérée, dtssiccativc , astringente  et  vulnéraire.  Sa  saveur  est  lin  peu  Acre  ; un  s’en  sert 
dans  les  llux  de  ventre  et  la  dyssenterie;  elle  remédie  aux  hernies,  au  sang  coagulé  , 
au  crachement  de  sang;  elle  ouvre  et  fortifie  le  foie  , elle  l ve  puissamment  les  obstruc- 
tions des  veines  miséraïques , et  guérit  les  maladies  qui  en  dépendent;  elle  est  bonne 
à l'asthme  et  à la  toux  invétérée,  et  excite  l'urine. 

Centaurée  petite,  centaureuni  minus  , $ eu  fcl  ternie.  Petite  plante  qui  croit  dans 
les  terres  sèches  et  sablonneuses;  on  l’appelle  fiel  de  terre , à cause  de  son  amertume. 
Vertus.  Elle  est  splénique,  hépatique,  chaude,  sèche,  amère  6ans  àcreté  , ce  qui 
fait  qu’elle  a une  légère  astriction.  Elle  est  détersive , apérilive  et  vulnéraire;  elle 
purge  doucement  par  bas  les  humeurs  bilieuses  et  pituiteuses,  et  les  sérosités  par 
la  sueur , ce  qui  la  rend  utile  dans  les  fièvres.  Elle  convient  à la  jaunisse,  a la 
suppression  des  mois  des  femmes,  au  scorbut,  à la  goutte,  aux  vers,  et  spécialement 
aux  morsures  des  chiens  enragés.  Dans  l'hydropi&ie  ascite  on  en  fait  prendre  une 
drachme  en  poudre  avec  de  la  semence  d’anis  , de*  trois  jours  l’un.  La  décoction  sert 
extérieurement  contre  la  teigne  et  les  ordures  de  la  tête.  Il  y en  a qui  donnent  après 
les  remèdes  généraux,  pour  nettoyer  les  premières  voies,  depuis  un  scrupule  jusqu'à 
une  drachme  de  fleurs  de  petite  centaurée  en  poudre,  qui  est  un  secret  pour  guérir 
les  fièvres  tierces 

Cerfeuil,  cerefalium.  Voyez  sa  culture,  tome  II,  page  3 56.  Vertus.  Le  cerfeuil 
est  chaud  et  dessiccatif,  résolutif,  diurétique*,  lève  les  obsttui  lions  , atténue  la  pierre 
du  rein,  dissout  Le  6ang  caillé,  est  fébrifuge,  purifie  le  stng  étant  pris  intérieu- 
rement, provoque  doucement  le  sommeil  , est  spécifique  contre  le  vertige,  mangé 
en  substance,  ou  pris  en  essence,  laquelle  essence,  aussi-bien  que  U décoction, 
prises  après  les  chutes  da  haut  , dissolvent  puissamment  le  sang  coagulé.  On  fait 
avaler  un  verre  de  jus  de  cerfeuil  pour  guérir  1a  pleurésie  et  purifier  le  sang.  Le 
cerfeuil  est  vulnéraire,  il  convient  aux  ulcères,  et  surtout  aux  abcès  des  inanimé  lie  s, 
causés  par  le  vice  du  lait* 

Cerfeuil  musqué  , ou  d'E&pague,  mirrhis  ode  rata  / seu  cere folium  hispanscum. 
Vertus.  Cette  plante  est  propre  pour  U cachexie,  pour  lu  pthisic,  pour  l'asthme, 
pour  l'épilepsie  , pour  résister  au  venin,  pour  exciter  les  mois,  et  pour  liiter  l'accou- 
chcznent.  Les  fimillcs  sèches , fumées  comme  le  tabac,  soulagent  les  asthmatiques 

Cerisier,  .ce  ras  us.  Vertus . Les  feuilles  de  cerisier,  cuites  dans  du  lait,  purgent 
les  matières  bilieuses,  et  guérissent  la  jaunisse.  Les  cerises  aigres  sont  rcfiigcraiives, 
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dessiccatives  et  astringentes*,  elles  fortifient  le  coeur  et  l’estomac  , et  éteignent  la 
soif  et  la  chaleur  de  la  fièvre.  Ferhel  recommande  la  décoction  de  cerises  dans  le 
mal  hypocondriaque.  On  prépare  un  vin  blanc  , en  mettant  dedans  des  cerises 
aigres,  mûres,  et  leurs  noyaux  concassés , qui  est  éprouvé  pour  la  gravelle  , et  pour 
nettoyer  les  reins  du  sable  et  des  glaires;  au  défaut  de  ce  vin,  on  concasse  une 
trentaine  de  noyaux  de  cerises  aigres,  qu’on  met  infuser  pendant  la  nuit  d ms  un 
petit  verre  de  vin  blanc,  qu'on  avale  le  matin  À jnm  , étant  deux  ou  trois  heures 
après  sans  rien  prendre.  Les  cerises  douces,  ou  noires,  connues  à Paris  sous  le  nom 
de  guignes  y sont  tempérées,  humides  et  céphaliques,  et  par  conséquent  salutaires 
aux  affections  de  la  tête,  à l’épilepsie,  l’apoplexie,  U paralysie,  etc.  et  princi- 
palement IVau  qu’on  en  tire  par  la  distillation.  La  gomme  qui  sort  du  tronc  et 
des  branches  du  cerisier,  est  apéritive , propre  pour  exciter  l’urine,  pour  rompre 
la  pierre,  étant  prise  intérieurement  dissoute  dans  du  vin  blanc,  dissoute  dans  de 
l’eau.  On  l’emploie  aussi  extérieurement  pour  la  gratelle  et  pour  les  dartres. 

Cétérac , ou  vraie  scolopendre,  ceterach  , scu  scofopendria  \era.  Espèce  de  capil- 
laire, ou  plante  basse  et  menue  qui  aime  les  rochers,  le9  pierres  et  l’ombre.  Oa 
cueille  sr s feuilles  à la  fin  de  l’été.  Vertus.  Elles  sont  chaudes , dessiccati  ves , d’une 
saveur  Acre,  abstersives  et  spléniques.  Leur  principal  usage  est  dans  la  dureté  de 
la  rate,  la  jaunisse  , la  fièvre  quarte,  pour  exciter  les  urines,  brisrr  la  pierre  des 
reins.  On  s’en  sert  pour  les  maladies  de  poitrine;  leur  décoction  dans  l'eau  des 
forgerons  où  ils  ont  souvent  éteint  du  fer,  est  fort  estimée  contre  la  tumeur  et 
l’enflure  de  la  rate;  on  en  fait  un  syrop  composé  de  simples  spléniques,  c’est-à- 
dire  propres  aux  inalsdies  de  la  rate. 

Chanvre , cannabis.  Vertus.  La  semence , ou  chenevîs , échauffe , dessèche  , sou- 
lage la  toux,  guérit  la  jaunisse,  et  remplit  la  tête  de  vapeurs.  Dans  la  relaxation 
de  la  luette,  on  fait  cuire  un  peu  de  chcne\is  dans  l’oxycrat , puis  on  donne  la 
colature  pour  gargariser  la  partie;  ce  remède  est  infaillible.  L’huile,  tirée  du 
chenevîs  par  expression,  ramollit,  empêche  les  inflammations,  attire  dehors  les 
corps  étrangers;  elle  est  propre  aux  tumeurs  et  aux  cancers  non  ouveits:  on  les 
en  frotte  tous  les  jours  plusieurs  fois  avec  le  bout  du  doigt. 

Chardon  à carder,  dipsacus , seu  carduus  fullonum.  Vertus.  La  racine  du  chardon 
à foulon  est  drssiccative  et  ahstersive  ; cuite  en  vin  , et  broyée  en  forme  de  cérat , 
qu’il  faut  conserver  dans  une  boîte  d'airain  , elle  est  bonne  aux  crevasses  , fentes 
et  fistules  du  fondement,  comme  aussi  aux  verrues  pendantes,  et  à celles  qui  ont 
la  base  large,  éteat  appliquée  dessus.  On  tient  que  les  vermisseaux  que  l’on  trouve 
dans  les  têtes  de  ce  chardon  , lorsqu’elles  sont  sèches  , guérissent  la  fièvre  quarte , 
si  on  les  porte  pendus  au  cou , ou  attachés  au  bras  dans  le  temps  de  l’accès  , 
enfermés  dans  un  nouct  de  linge. 

Chardon  à cent  têtes , ou  chardon  Roland , eryngitum.  Plante  qui  croît  partout 
dans  les  champs.  On  se  sert  principalement  de  sa  racine.  Vertus.  Elle  est  hépa- 
tique , néphrétique  et  alcxipharmaquc , médiocrement  chaude  et  sèche,  apéritive  et 
discussive.  Son  usage  principal  est  dans  les  obstructions  3e$  mois  des  femmes  , 
des  reins,  dd  foie,  de  la  rate  et  des  autres  viscères;  elle  convient,  par  celle 
raison,  à la  jaunisse,  et  à la  colique.  Oxf  confit  cette  racine,  et  on  s’en  sert 
en  décoction  pour  la  difficulté  d’uriner,  et  pour  nettoyer  les  reins. 

Chardon  aux  ânes,  ou  hémorrhoïdnl,  carduus  vinearum  rept  ns , folio  sonchi. 
Plante  épineuse,  qui  croît  entre  les  vignes.  Vertus.  Prise  en  décoction,  elle  est 
apéritive  ; on  rappoile  qu’Un  homme,  figé  de  cinquante  ans,  fort  sujet  aux  dou- 
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leurs  néphrétiques  , ayant  pris , pendant  douze  jours  , une  décoction  do  demi- 
once  de  sa  racine,  et  de  deux  drachmes  de  réglisse  , rendit  plusieurs  petites  pierres, 
et  du  sable  avec  les  urines,  et  fut  ensuite  plusieurs  années  sans  ressentir  aucune 
incommodité  de  cette  maladie.  On  trouve  au  milieu  de  la  tige  et  des  brandies 
de  qtHques-uns  de  ccs  chardons  , surtout  à ceux  qui  croissent  dans  les  lieux 
humides  , une  excroissance  ou  tubercule , qu'il  faut  cueillir  en  automne  , laquelle 
portée  d.;ns  la  poche  , ou  attachée  au  bas  de  la  chemise,  préserva  des  hénior- 
rhoïde» , ce  que  plusieurs  personnes,  qui  y étoient  fort  sujettes,  ont  éptouvé 
avec  succès. 

Chardon  béni  cultivé , carduus  bcnedictus.  Espèce  de  cnycus  qui  ne  vient  point 
si  on  ne  lo  sème  dans  les  jardins.  Cette  plante  cueillie  au  commencement  de  juin 
( à la  mi-prairial  ) , guérit  les  plaies  récentes,  ce  qu'elle  ne  fait  pas  étant  cueillie 
en  un  autre  temp9.  Vertus.  Sc9  feuilles  sont  cordiaques,  alexipharmaquus  et  sudo- 
rifiques; elles  échauffent,  sèchent,  atténuent,  ouvrent,  dissipent,  résistent  au 
venin  , à la  putréfaction  , et  guérissent  les  fièvres  invétérées  , mémo  les  quartes  , 
elles  tuent  les  vers.  Le  suc,  le  syrop,  la  poudre,  l’eau  et  la  conserve  de  chardon 
béni  conviennent  à la  pleurésie  , et  sont  alexipharmaqucs  et  sudorifiques.  On  dit 
touchant  la  décoction  du  chardon  béni , qu'étant  bue  à la  quantité  de  trois  ou 
quatre  onces,  elle  rend  l’urine  épaisse  et  puante.  Il  n’y  a point  de  meilleur  remède 
contre  le  cancer,  et  les  autres  ulcères  malins  et  pourris,  que  les  feuilles,  le  suc, 
la  décoction,  ou  l*eao  distillée  du  chardon  béni;  et  on  rapporte  plusieurs  cure» 
faites  de  scmbl  blés  maux,  et  entr’autres  une  femme  dont  les  mammelles  nvoient 
été  mangées  jusqu'aux  c6lcs  par  un  cancer,  qui  a été  parfaitement  guérie  par  l’eau 
distillée , et  la  poudre  des  feuilles  saupoudrée  par-dessus. 

Chardon  béni  sauvage,  cnycus  atractilis  'lutca.  dictas . Plante  qui  croit  dans  le» 
champs , sans  culture.  Matthiole  l'appelle  fusus  agrestis  , parce  que  les  femme» 
sc  servent  de  sa  tige  po\»r  faire  des  fuseaux.  Vertus  Elle  est  apéritive , sudori- 
fique, propre  pour  résister  au  venin,  étant  prise  en  décoction.  On  en  tire,  par 
la  distillation , de  l'eau  qui  a la  même  vertu  que  l'eau  du  chardon  béni  cultivé. 
Cette  plante  est  très -bonne  pour  guérir  les  vieux  ulcères  et  les  fistules;  et  sa 
décoction  faite  en  eau,  a guéri  des  ulcères  et  des  plaies  pourries  à.  des  jambes 
toutes  prêtes  à être  gangrenées.  » 

Chardon  de  Notre- Dame , ou  artichaut  sauvage,  carduus  albis  maculis  notatus% 
vulgaris  , seu  carduus  Marianus.  Espèce  de  chardon , dont  les  feuilles  sont  longues 
et  larges,  marquées  de  taches  blanches  comme  du  jait,  qui  croît  aux  lieux  incultes, 
et  qu’on  cultive  aussi  dans  lus  jardins.  Vertus.  Cette  plante  est  pectorale,  ciiaud>: , 
dessiccative , astringente  , incisive  et  apéritive  ; elle  est  usitée  principalement  dan» 
la  pleurésie  , comme  le  chardon  béni , puis  dans  la  jaunisse  et  l’hydropisie.  On 
en  distille  de  Peau  des  feuilles  tendres.  La  dose  de  sa  semence  est  d une  drachme  ; 
«on  usage  principal  est  dans  les  émulsions  ; elle  est  propre  pour  exciter  burine 
et  les  mois. 

Chardon  étoilé  , ou  chausse-trape  , carduus  stellattis , scu  cakitrapa . Espèce  de 
chardon,  dont  les  têtes  des  fleurs  sont,  garnies  d’épines  roides , piquantes,  dis- 
posées en  étoiles;  il  croit  abondamment  dans  les  champs.  Vertus.  Sa  racine  est 
fort  apéritive,  et  propre  pour  le  calcul  des  reins,  pour  exciter  l’urine,  pour  lever 
les  obstructions  , pour  exciter  la  sueur  , pour  purifier  le  sang.  Sa  semence  , broyée 
et  prise  avec  du  vin,  provoque  l’urine,  et  ce,  avec  violence,  jusqu’au  sang,  si 
on  n’est  modéré  dans  son  usage  ; mais  la  décoction  de  cette  semence  agit  avec 
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plut  de  douceur,  comme  au»ti  la  décoction  de  sa  racine  arec  iniel , en  forme 
d’hydromel.  On  emploie  celle  même  racine  au  lieu  de  celle  de  chardon  à cent 
tètes,  dans  la  tisane  et  dans  les  bouillons  apéritifs.  Un  gros  de  la  semence  du 
chardon  étoilé,  infusée  dans  un  verre  de  vin  blanc,  emporte  souvent  les  matières 
glaireuses  qui  embarrassent  les  conduits  de  l’urine.  A rapproche  de  l’accts  de» 
fièvres  tierce  et  double  tierce,  mâchtr  et  avaler  lo  marc  et  le  jus  du  poids  de 
demi-gros  de  feuilles  vertes,  récemment  cueillies,  ou  de  U grosseur  d’une  aveline 
de  chardon  étoilé  , en  été  ; et  en  hiver , autant  de  la  poudre  desdites  feuilles 
séchées  à l’ouibre  , qu’il  en  peut  tenir  sur  un  liard  , infusées  auparavant  pendant  ' 

quelques  heures  dans  un  demi-verre  de  vin  blauc.  Ce  rcracde  a réussi  en  plusieurs 
occasions. 

Châtaignier , ou  marronier,  castanea.  Vertus.  La  membrane  rouge , qui  est 
entre  l’ecorce  et  la  chair  de  ce  fruit,  arrête  puissamment  les  flux  de  ventre  excessifs 
et  de  sang,  prise  dans  du  gros  vin,  et  les  fleurs  blanches  des  femmes,  avec  partie 
égale  d’ivoire  préparé.  La  dose  est  de  deux  drachmes.  On  fait  aussi  des  émulsions 
dans  le  crachement  de  sang  avec  les  châtuignes.  Le  fruit  de  msrronier  d'Inde , si 
commun  dans  les  jardins,  ne  se  mange  point;  mais  séché,  râpé  et  attiré  par  le 
nez,  comme  le  tabac,  à li  quantité  de  deux  ou  trois  pincées,  il  fait  éternuer 
assez  violemment  et  peut  soulager  la  migraine.  Matthiole  dit  qu’on  fait  manger  de 
ce  fruit  avec  succès  aux  chevaux  pous»ifs;  ce  qui  est  confirmé  par  Clusius,  au 
rapport  do  Jean  Bauhin. 

C hélidoine , ou  grande  éclaire  , chelidonium  ma  jus.  Plante  qui  vient  sans  culture; 
elle  sc  trouve  partout  le  long  des  chemins,  et  contre  les  vieilles  murailles.  Vertus. 
Cette  plante  est  chaude  et  dessiccative,  fort  détersive,  atténuante,  et  d’une  saveur 
âcre  et  amère  ; elle  purge  la  bile  par  les  selles  et  par  les  urines  , et  elle  éclaircit 
la  vue;  par  cette  raison,  on  s'en  sert  dans  la  jaunisse  et  dans  les  obstructions  de 
la  rate  et  des  uretères.  Cn  dit  que  cette  herbe , mise  sur  la  plante  du  pied  à 
nu,  guérit  la  jaunisse  : sa  racine  est  estimée  propre  pour  résister  au  vpnn.  Le 
vin,  dans  lequel  on  a mis  infuser  cette  racine  hachée  menu,  devient  jaune,  et 
bu  par  ceux  qui  ont  la  jaunisse,  les  guérit  infailliblement  : on  peut  adoucir  ce 
vin  avec  des  raisins  passés  , qui  sont  pareillement  bons  à cette  maladie  ; en  un 
mot , il  n’y  a point  de  remède  plus  spécifique  dans  la  jaunisse  jaune  et  noire , que 
le  suc,  l’infusion,  1a  décoction,  et  toutes  les  autres  préparations  de  cette  plante, 
surtout  si,  on  y ajoute  le  marc.  La  racine  de  grande  éclaire,  tenue  dans  la  bouche 
et  mâchée,  appaise  la  douleur  des  dents.  Le  suc  jaune  de  la  plante  est  bon  pour 
les  verrues,  si  on  les  en  frotte  souvent,  comme  aussi  aux  darties  et  à la  gra- 
telle.  Cette  plante  est  bonne  pour  appliquer  sur  les  vieux  ulcères  et  sur  h s plaies 
pourries  , qu’elle  mondifie.  Cuite  dans  du  vinaigre , elle  a guéri  et  préservé  plu- 
sieurs personnes  de  la  peste.  On  en  distille  une  eau  fort  estimée  et  fort  en  usage 
pour  les  maladies  des  yeux. 

Chélidoine  , ou  petite  scrophulaire , chelidonium  minus , seu  scrophu/aria  minor. 
Petite  plante  qui  croit  sans  culture  dans  les  lieux  humides  et  marécageux.  Vertus . 

Elle  est  humectante,  rafraîchissante,  résolutive,  apéritive , propre  pour  les  mala- 
dies de  la  rate , pour  le  scorbut , pour  la  jaunisse  , pour  le  flux  des  hémorrhoTdes  , 
et  pour  en  appaiser  les  douleurs.  Scs  racines,  écrasées  et  infusées  du  soir  au 
matin  dans  du  vin  blanc,  le  rendent  très-bon  pour  la  gravelle  et  pour  1a  pierre 
de  la  vessie,  si  on  en  continue  l’usage*  Solenauder  ne  sauroit  assez  louer  la 
paille  chélidoine  contre  toutes  sortes  d’héinorrhuides  , tant  pour  cn  arrêter  le  flux 
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immodéré , que  pour  appaiser  U douleur  et  en  guérir  la  tumeur.  La  racine  , 
desséchée,  se  met  infuser  dans  la  boisson  des  malades;  et  Peau  distillée,  ou  le 
suc,  ou  Phuile , ou  le  beurre  frais  dans  quoi  on  a fait  cuiro  toute  la  plante 
concassée,  s’appliquent  sur  la  partie  affligée. 

Chêne , quercus.  Vertus.  Les  feuilles  de  Pécorce  dii  chêne  sont  astringentes  y 
résolutives,  propres  pour  la  goutte  sciatique,  pour  les  rhumatismes;  employées  en 
fomentation  chaudement.  Elles  arrêtent  le  cours  de  ventre  et  les  hémorrhagies  , 
étant  prises  en  décoction  par  la  bouche.  Le  gland  du  chêne  est  aussi  employé 
dans  la  médecine.  On  le  doit  choisir  gros , bien  nourri  ; on  en  sépare  Pécorce  , 
et  on  le  fait  sécher  doucement,  prenant  g»rde  que  les  vers  ne  s’y  mettent,  car 
il  y est  sujet.  On  le  réduit  en  poudre  subtile  pour  s’en  servir.  Il  est  astringent, 
propre  pour  appaiser  la  colique  venteuse;  et  les  Flamands  en  avalent  dans  du 
vin , pour  guérir  les  coliques  que  la  bierre  leur  cause.  Il  est  bon  pareillement 
pour  les  tranchées  des  femmes  nouvellement  accouchées,  et  pour  tous  les  cours 
de  ventre.  La  dose  est  depuis  un  scrupule  jusqu'à  une  drachme.  Les  glands  et  leur» 
cupules  sont  éprouvés  dans  la  dyssenterie , surtout  étant  torréfiés.  La  décoction 
des  feuilles  de  chêne  , bue , arrête  le  vomissement  de  sang,  les  peites  de  sang 
des  femmes,  et  dissout  U sang  granulé.  Le  fungus , ou  champignon  du  chêne, 
arrête  l’hémorrhagie  du  ne*  et  des  plaies , réduit  en  poudre , comme  celui  dn 
bouleau  , et  il  est  excellent  dans  la  dyssenterie , étant  seulement  infusé  dans  U 
boisson.  L’eau  , distillée  des  feuilles  de  chêne  , est  souveraine  dans  U dvssen- 
terie  désespérée.  Le  guy  de  chêne  est  estimé  après  celui  de  coudrier  contre  l’épi- 
lepsie ; et  avalé  en  poudre  dans  un  oeuf  frais  cuit  mollet  , c’est  un  excellent 
remède  contre  les  pertes  de  sang  des  femmes.  La  poudre  de  mousse  de  chêne  , 
attirée  par  le  nex  comme  le  tabac  , en  arrête  l’hémorrhagie.  Voyez  la  table. 

Chèvre-feuille  , caprifolium.  Vertus . Il  y en  a de  deux  sortes  : pris  intérieure- 
ment , ils  sont  apéritifs,  détersifs,  vulnéraires  , dessiccatifs  , propres  pour  la  toux  , 
pour  l’asthme  , pour  les  maladies  de  la  rate  ; on  s’en  sert  aussi  extérie nreoicnt 
pour  les  vieux  ulcères  , et  pour  emporter  les  taches  du  visage.  L’esu  distillée  des 
t fleurs  fortifie  les  nerfs  , soulgge  l’asthme  , la  toux  et  la  palpitation  du  coeur  ; le 
suc  des  feuilles  est  d’une  grande  efficacité  dans  les  plaies  de  la  tète  et  du  crâne  : 
les  baies  rouges  du  chèvre-feuille  , cueillies  mûres  en  automne  , pilées  et  mises 
en  digestion  au  bain-marie  ou  dans  du  fumier  de  cheval , se  résoudent  en  une  liqueur 
balsamique,  admirable  pour  guérir  les  plaies  récentes  , et  non  pas  les  ulcères. 

Chicorée  sauvage,  chicorium  sylvestre.  Voyez  sa  culture  , tome  II , p.  363.  Ver- 
tus. Elle  est  hépatique,  rafraîchissante  , dessiccative  , apéritive,  diurétique^  atté* 
nuante , abstenive  ; on  l’emploie  dans  les  obstructions  du  foie  et  dans  les  fièvres  : 
on  donne  un  p*»tit  verre  de  suc  cru  de  chicorée  sauvage  , ou  quatre  onces  de  son 
eau  distillée  , aux  premières  approches  de  l'accès,  ce  qui  les  guérit  ordinairement 
en  dt>ux  ou  trois  prises.  On  se  sert  des  feuilles  et  des  racines  dans  les  bouillons  , dans  le» 
tisanes  et  dans  les  apoxcines.  Le  suc  exprimé  de  celte  plante  se  donne  jusqu’à  quatre 
onces  , de  quatre  heures  en  quatre  heures,  dans  les  maladies  de  poitrine  -,  on  y uiêle 
ordinairement  le  suc  de  cerfeuil  , de  bourrache  et  de  buglose  : on  en  fait  un  sirop 
composé  avec  la  rhubarbe  , que  l’on  ordonne  avec  succès  dans  les  maladies  des 
enfaus  ; on  le  mêle  ordinairement  avec  quelque  liqueur  appropriée  à leur  mal  ; La 
dose  est  d’une  once.  On  conseille  de  mêler  quelquefois  parmi  h-s  potions  amères, 
des  poudres  absorbantes  , comme  les  yeux  (l’écrevisse  , pour  mettre  le  calme  dans 
les  parties  soLides,  lorsque  ces  parties  souffrent  quelque  irritation  ; l’inconvénient 
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des  potions  amères  ordinaires  quand  elles  sont  données  sans  absorbons,  étant  d'agî* 
ter  le  sang,  de  l'agacer  et  de  le  dessécher , et  l’e&tomac  trop  sensible  par  le  con- 
tact des  amers  seuls,  les  précipite  trop  promptement  par  les  selles  , et  en  empêche 
le  passage  dans  le  sang. 

Chiendent  , gramert.  Plalfte  qui  se  trouve  par  tout , niais  particulièrement  dans 
les  terroirs  arides  et  sablonneux  , et  qui  se  multiplie  à l’infini  ; sa  racine  est  fort 
en  usage  dans  la  médecine.  Choix . On  doit  choisir  la  plus  grosse  , la  mieux  nour- 
rie , récente  , blanche  , mondée  de  ses  filaim  ns , cueillie  au  printemps  ou  à la  fin 
de  l’été.  Vertus*  Elle  est  rafraîchissante  , dtssiccative  et  apéritive  par  les  urines  , 
tin  ptu  astringente  par  le  ventre;  on  l’emploie  pour  lever  les  obstructions,  pour 
exciter  l’urine  , pour  la  pierre  , pour  la  gravelle  , et  pour  tuer  les  vers  des  enfans  , 
étant  prise  en  décoction.  On  distille  une  eau  de  cette  racine  au  mois  de  mai  (floréal)  $ 
on  en  lave  le  ventre  des  petits  enfans  pour  arrêter  la  diarrhée;  prise  par  dedans, 
elle  tue  les  vers  , et  elle  arrête  les  grandes  hémorragies. 

Chou,  brassicca  , s eu  eau  lis . Voyez  sa  culture  et  ses  espèces,  tome  II,  p.  36 5. 
Vertus.  Les  feuilles  du  chou  sont  chaudes  suns  acrimonie  , dessiccatives  et  vulné- 
raires , surtout  le  rouge  qui  est  le  plus  usité  en  médecine  , soit  qu’on  distille  le 
suc  dans  les  plaies  ou  ulcères , soit  qu’on  applique  les  feuilles  , après  1rs  avoir  un 
peu  froissées  : on  les  applique  aussi  sur  le  côté  pour  calmer  la  douleur  de  la  pleu- 
résie. Les  choux  lâchent  le  ventre  par  leur  partie  la  plus  subtile  , ou  la  plus  s .line, 
et  ils  le  resserrent  par  leur  partie  terrestre  ; ainsi  le  premier  bouillon  des  choux 
est  un  peu  laxatif  , et  le  dernier  Cst  astringent.  Les  choux  rouges  sont  pectoraux, 
et  propres  pour  la  phthisie  ; la  semence  des  choux  est  bonne  contre  les  vers,  la 
saumure  des  choux  confits  est  bonne  contre  la  brûlure  : on  fait  un  looch  de  chou 
rouge  excellent  pour  l’asthme  , et  pour  les  autres  maladies  de  la  poitrine  et  des 
poumons. 

Ciguë  , cicuta.  Plante  dont  il  y a deux  espèes  ; la  grande  , et  la  petite  qui  a 
moins  de  force  et  de  vertu  que  la  grande.  Toutes  deux  croissent  dans  les  lieux 
ombragés  , dans  les  prés  , sans  soin  et  sans  culture  ; elle  sc  multiplie  de  semences 
et  de  pjant  enraciné  au  printemps.  Vertus.  La  ciguÿ  est  fort  résolutive  , propre 
pour  les  squirres  , pour  les  loupes  naissantes,  pour  dissiper  le  lait  coagulé  d.ms 
les  mamelles,  pour  les  duretés  de  la  rate  , du  foie,  du  mésentère  , étant  appliquée 
sur  la  tumeur;  on  en  fait  entrer  dans  les  compositions  de  plusieurs  onguens  et  em- 
plâtres ; on  ne  doit  jamais  s’en  servir  intérieurement,  parce  qu’elle  est  un  poison. 

Citronnier  , citrus . V ertus . On  se  sert , en  médecine  , principalement  de  son 
fruit  appelé  citron  , lequel  , avec  sa  chair  et  son  écorce,  est  le  contrepoison  de 
toute  sorte  de  venin*  L’écorce  du  citron,  et  particulièrement  sa  partie  extérieure 
jaune , est  propre  pour  fortifier  le  coeur , l’estomac  et  le  cerveau  ; sa  partie  blancho 
est  iilhontriptique , et  convient  au  calcul  : le  sus  de  citron  est  cordial  , rafraîchis- 
sant , propre  pour  calmer  les  ardeurs  du  sang,  pour  précipiter  la  bile,  pour  désal- 
térer, pour  résister  au  venin.  La  semence  est  cordiale , chasse  les  vers  , et  déterge 
les  humeurs  grossières  : le  citron  est  un  excellent  anti  - scorbutique,  et  plusieurs 
scorbutiques  se  sont  guéris  à force  de  manger  des  citrons  ; le  suc  de  citron  est  un 
préservatif  contre  le  scorbut  : le  vinaigre  d’écorce  de  citron  est  bon  pour  appliquer 
sur  le  pouls , et  pour  présenter  au  nez  dans  les  maladies  malignes. 

Citrouille  , citrullus . Voyez  sa  culture  , tome  II  , p.  3"7.  Vertus.  La  chair  de 
la  citrouille  est  humectante  , pectorale  , rafraîchissante  , propre  pour  tempérer  la 
chaleur  des  entrailles  , prise  par  décoction.  Sa  semence  s’emploie  mondée  ou  non 
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Bondée;  c’est  une  des  quatre  grandes  semences  froides  ; elle  est  diurétique,  apé- 
ritivc  et  anodine  ; et  son  usage' principal  est  de  déterger  le*  reins  et  la  vessie  , et 
d’éteindre  la  chaleur  de  la  bile  et  du  sang  : on  l’emploie  dans  le*  émulsions  , dans 
les  bouillons  et  dans  les  décoctions. 

Cochlearia.  Voyez  Herbe  aux  cuillicrs . 

Cvignassier , ou  coignier  , cydonia  malus.  Vertus.  Les  coins  sont  stomachiques  , 
ré  fri  gérât  ifs,  dessiccatif* , astringens  et  nourrissans.  On  les  emploie  pour  les  court 
de  ventre  , pour  les  hémorragies  f pour  aider  à la  digestion  , pour  le  vomissement  , 
le  hoquet  et  la  relaxation  de  l’estomac  : la  semence  du  coin  donne  un  mucilage 
•propre  pour«adoucir  l’àcreté  des  humeurs,  pour  le  crachement  de  sang,  pour  lea 
ulcères  du  poumon  , pour  les  héiuorrhoïdes.  On  s’en  sert  en  gargarisme,  contre  l’ari- 
dité et  sécheresse  de  la  langue  ; en  clystère,  pour  appniscr  la  douleur  des  hémor- 
rhoïdes.  On  tire  ce  mucilage  avec  de  l’eau  rose,  pour  guérir  l’ophthaliuie , les  cre- 
vasses des  matumelLs  , et  les  brûlures.  La  décoction  des  feuilles  passe  pour  un 
astringent  insigne.  On  confit  les  coings  , on  en  fait  un  rob,  une  gelée  appelée  cotignac, 
un  sirop  , une  huile. 

Coloquinte,  colocynth's.  Plante  des  Indes,  qui  rampe  comme  la  concombre  des 
jardins;  elle  porte  des  fruits  de  même  nom,  qui  sout  ronds,  ovales,  en  forme  de 
poires  ou  de  pommes.  Il  y a une  grande  çt  une  petite  coloquinte  , la  dernière  est 
la  seule  qui  soit  en  usage.  Choix  On  doit  choisir  la  coloquinte  nou\tlle  , en  belles 
pommes  grosses,  charnues,  bien  séchées  , légères  , se  brisant  aisément , très  amères. 
La  coloquinte,  séparée  de  ses  semences,  est  appelée  par  les  auteurs  pulpa  colo - 
cynthidos , pulpe  de  coloquinte,  qu’on  emploie  souvent  dans  la  médecine.  Vertus • 
Elle  purge  violemment  par  les  selles,  elle  est  propre  pour  évacuer  la  pituite  U 
plus  grossière  des  parties  les  plus  éloignées.  On  s’en  sert  pour  l’épilepsie , pour  l’apo- 
plexie , U léthargie  , pour  la  galle,  la  vérole  , la  goutte  sciatique,  pour  les  rhuma- 
tismes : on  ne  l’emploie  point  seule  , mais  on  la  fait  entrer  dans  les  compositions 
de  plusieurs  pilules  et  confections. 

Concombre  de  jardin  , cucumis.  Voyez  sa  culture  , tome  II , page  38o.  V ertus . 
Le  concombre  cru  est  fort  indigeste,  à cause  du  phiegme  visqueux  dont  il  est 
rempli;  mais  bouilli  , il  humecte  , il  rafraîchit,  il  adoucit,  il  tempère  l’acrimonie 
des  humeurs  , il  modère  le  trop  grand  mouvement  du  sang.  On  l emploie  dans  lea 
bouillons,  dan*  les  tavemen*.  La  chair  de  concombre  appliquée  sur  la  tête,  est  un 
remède  éprouvé  contre  la  phrénésie.  9 i semence  est  une  des  quatre  grandes  semences 
froides,  laquelle  est  abstersive  , apéritive  , diurétique,  adoucissante,  humectante, 
et  d’un  grand  usage  dans  les  émulsions  , pour  la  pleurésie  et  la  phrénéaie. 

Concombre  sauvage  , cucumis  sylvestris  , asininus  die  tus.  Plante  qui  pousse  plusieurs 
tiges  grosses,  rampantes  à terre,  remplies  Je  suc  , rameuses,  velues,  portant  des 
feuilles  semblables  4 celles  du  concombre  cultivé  , mais  plus  petites  et  plus  blan- 
châtres , son  fruit  est  gros  comme  la  moitié  du  pouce  , et  de  la  figure  d’une  olive  ; 
pour  peu  qu’on  le  touche  en  le  pressant  quand  il  est  mûr  , il  se  crève  par  la  pointe  , 
et  il  élance  avec  violence  son  suc  et  ses  semences  par  tout  le  visage.  On  tire  par 
expression  le  suc  de  ce  fruit  mûr  , et  on  le  fait  épaissir  sur  le  feu  en  consistance 
d’extrait  ; c’est  ce  qu’on  appelle  cl  terium.  Choix.  Il  faut  choisir  le  plus  vieux  et 
le  plut  amer  , comme  le  meilleur.  Vertus.  C’est  un  purgatif  hydragogue  très  viol  nt  , 
mais  bon  pour  purger  le*  hydropiques  , principalement  les  ascitiques,  l’expérience 
ayant  fait  voir  qu’il  tire  spécifiquement  les  eaux  de  la  cavité  de  l’abdomen.  Le  suc 
récemment  exprimé  du  concombre  sauvage  , est  souverain  pour  amollir  les  tumeura 
Tome  III.  D 
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dures  , dissiper  1rs  squ  irres  , et  résoudre  les  écrouelles  ; il  entre  par  cette  raison  dans 
les  onguens  et  les  cataplasmes  qu'on  ordonne  poutre  les  squirres  et  les  duretés  de  la 
rate  , et  en  général  contre  toutes  les  tumeurs  difficiles  à résoudre.  Le  suc  seul  de 
concombre  sauvage  , appliqué  sur  les  écrouelles  , y est  excellent , ainsi  que  le  cata- 
plasme des  feuilles  du  meme  concombre  pilées. 

Consoude  grande , consolida  major , seu  symphytum  magnum  C'est  une  plante  qui 
croît  aux  lieux  humides  , le  long  des  ruisseaux  , dans  les  prés;  on  la  multiplie  de 
plant  enraciné  à la  fin  de  l'été  , les  fleurs  sont  purpurines  ou  blanches.  Vertus.  Elle 
est  tempérée  entre  le  chaud  et  le  sec  , et  une  des  principales  vulnéraires  ; elle  est 
mucilagineuse  , incrassante  , et  même  incisive  , ce  qui  fait  connaître  quelle  est  com- 
posée de  parties  mixtes  ; sa  racine  est  consolidante  t propre  pour  la  phthisie  , pour 
les  fluxions  de  la  poitrine  , pour  le  crachement  de  sang  , poifr  la  dyssenterie  , pour 
agglutiner  les  plaies , pour  les  fractures  on  dislocations  , pour  les  hernies  ; on  s’en 
sert  intérieurement  et  extérieurement.  L’usage  externe  sert  pour  arrêter  le  sang  et 
l'hémorrhagie  des  plaies  qu'elle  réunit  ; elle  est  bonne  étant  concassée  pour  appliquer 
sur  les  bubons  et  les  charbons  pestilentiels  ; ses  feuilles  , ses  fleurs  et  ses  semcncea 
sont  vulnéraires,  aussi* bien  que  sa  racine.  # 

Coq  de  jardin  , cos  tus  hortorum  , seu  mentha  gracca.  Plante  qu’on  cultive  dans 
.les  jardins  , qui  a une  odeur  forte  et  agréable  ; son  goût  est  amer  et  aromatique. 
Vertus . Elle  est  dessiccative , apéritive,  atténuante  , discussive  , abstersive  et  utérine  ; 
elle  provoque  les  mois  , fortifie  le  foie  , résiste  à la  malignité  de  Vopium  et  des 
autres  poisons  ; elle  fortifie  le  cerveau  et  les  nerfs  , elle  chasse  les  vers  , elle  est 
bonne  au  vertige , à l'apoplexie , à l'asthme  , à t'hydropisie  , à la  jaunisse  t à la 
grave! le  et  difficulté  d'uriner.  La  dose  est  jusqu'à  deux  drachmes  ^spécialement  de 
la  racine  ; cette  plante  entre  dans  les  potions  vulnéraires  avec  succès,  et  son  odeur 
avec  sa  saveur  aromatique  font  juger  qu'elle  possède  les  mêmes  vertus  que  l'absinthe. 

Coquelicot . Il  vient  communément  dans  les  blés  et  dans  les  mars  , sans  soin  et 
sans  culture  , se  multiplie  de  semences  au  printemps. 

On  ne  se  sert  que  des  fleurs  de’cette  plante;  on  les  emploie  à la  manière  du  thé  , 
avec  un  peu  de  sucre  , dans  le  rhume  , dans  les  fluxions  de  poitrine  , les  pleurésies  , 
l'esquinancie , et  dans  la  toux  invétérée  et  opiniâtre.  . 

Cormier , ou  sorbier  , sorbus.  Vertus.  Les  sorbes  sont  réfrîgératifs , dessiccatifs  et 
astringens  ; ils  sont  propres  , principalement  avant  la  maturité  , pour  arrêter  le 
vomissement , les  hémorrhagies , les  cours  de  ventre,  et  extérieurement  pour  refermer 
les  plaies  en  forme  de  poudre , les  ayant  fait  dessécher  au  soleil , ou  au  four  ; o a 
les  confit  arec  du  miel. 

Corne  de  cerf,  coronopus.  Voyez  sa  culture,  tome  II,  page  383.  Vertus.  Cette 
plante  est  astringente  par  le  Ventre  , apéritive  par  les  urines  , vulnéraire  , propre 
pour  arrêter  le  cours  de  ventre  et  les  hémorrhagies  , bonne  pour  la  colique  néphré- 
tique , pour  la  rétention  d’urine  , pour  Atténuer  la  pierre  , pour  déterger  et  coo- 
solidcr  les  plaies. 

Cornouillier9  ou  cornicr  , cornus.  Vertus.  Ses  fruits , [appelés  cornonilles  ou  cornes  , 
sont  ré  fri  géra  tifs  , dessiccatifs  , astringens,  et  ils  constipent  ; partant  ils  conviennent 
aux  diarrhées  et  aux  dyssenteries.  On  fait  dessécher  cts  fruits  , puis  on  les  pulvérise  ; 
la  dose  est  jusqu'à  une  drachme  , mais  ils  valent  mieux  en  décoction  qu'en  poudre. 

Coudrier  ou  noisetier  , corylus  , sivç,  nax  avcllana . Vertus . Les  avelines  «ont 
pectorales  , nourrissantes  , astringentes  , propres  pour  resserrer  le  ventre  et  exciter 
les  urines;  une  livre  d'avelines  concassées  et  infusées  dans  deux  pintes  de  vin  blanc , 
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lui  donnent  la  vertu  de  guérir  les  hydropiques  , qui  en  font  leur  hoisaon  ordinaire , 
ce  qui  s été  éprouvé  plusieurs  fois  avec  succès.  Le  gui  de  coudrier  est  souverain 
pour  P épilepsie  , et  spécialement  contre  l’épilepsie  des  enfans  , où  il  est  préférable 
même  au  gui  de  chêne;  la  prise  est  d’un  scrupule  à demi  - drachme  , ou  un  drachme 
en  poudre,  ou  en  rapures  ; la  coquille  est  astringente,  et  quelques-uns  l’ordonnent' 
en  poudre  dans  la  dyssenterie.  Les  chatons  du  noisetier  sont  astringens , et  proprei 
pour  tes  cours  de  ventre. 

Couleuvrée.  Elle  vient  de  toutes  sortes  de  terres  sans  culture  , se  multiplie  de  plant 
enraciné  au  printemps.  Vertus.  Les  racines  , les  semences  et  le  suc  de  cette  plante, 
tirés  pAr  expression  , sont  des  purgatifs  ftsse»  violens  , qui  foot  même  quelquefois 
l’effet  des  émétiques  ; on  en  ordonne  le  suc  dans  l’hydropisie  et  dans  les  maladies 
d’obstructions  , jusqu'à  trois  gros  dans  un  verre  de  vin  blanc.  La  racino  se  donne 
en  substance  et  desséchée  en  poudre  , aussi  dans  un  verre  de  vin  blanc  , jusqu’à 
trente-six  grains  dans  les  mêmes  maladies. 

Courge  ou  calebasse  , cucurbita.  Voyez  sa  culture  , tome  II , page  383.  Vertus.  L# 
semence  de  courge  est  du  nombre  des  quatre  grandes  semences  froides  , et  011  l’em- 
ploie mondée  ou  non  mondée  , comme  les  autres  ; le  fruit  est  humectant , rafraî- 
chissant , adoucissant  , et  a les  mêmes  propriétés  que  le  concombre  , tant  à l’égard 
de  sa  semence  que  de  sa  substance  ; les  feuilles  vertes , appliquées  sur  les  mam- 
mellcs  des  nouvelles  accouchées  , leur  font  perdre  le  lait , selon  Matthiole.  L’eau 
distillée  du  fruit  avant  sa  maturité  est  propre  aux  inflammations  externes  des  yeux , 
des  oreilles  , et  de  la  goutte  ; et  prise  intérieurement,  elle  appaise  les  grandes  chaleuts 
du  corps  ; «on  suc  par  expression  fait  la  même  chose.  La  chair  de  courge  , pilée 
crue  et  appliquée , appaise  les  inflammations  , et  guérit  les  brûlures. 

Cresson  d’eAu,  narsturtium  aquaticum . Voyez  sa  culture,  tome  II,  page  384- 
Vertus.  Cette  plante  est  chaude  et  dessiccative  , atténuante  et  apéritive.  Son  usage 
principal  est  dans  la  gravelle  , dans  l’opilation  de  la  rate  , du  foie  , de  la  matrice  , 
et  dans  le  scorbut , dont  elle  est  le  remède  spécifique  ; elle  purifie  le  sang  , elle 
aide  à la  respiration  ; elle  est  meilleure  verte  que  sèche  , parce  que  son  sel  volatil 
so  dissipe  aisément;  elle  guérit  1a  gratelle  , si  on  s’en  frotte;  on  s’en  sert  dans  les 
errhines  pour  exciter  l’éternuement  ; le  suc  de  cresson  est  bon  pour  consumer  le 
polype  , aussi-bien  que  celui  du  pied  de  veau  et  de  morelle. 

Cresson  de  jardin  , dit  alenois,  nasturtium  hortense.  Vertus . L’une  et  l’autre  sont 
chaudes  et  dessiccatives , atténuantes  , apéritive*  ; abstersives  , l’usage  principal  sert 
dan*  l’enflure  de  la  rate  , le  scorbut  et  le  tartre  mucilagineux  de*  poumons.  La 
semence  fait  sortir  la  rougeole  ; on  broie  cette  semence  avec  du  sain-doux  , pour 
frotter  et  guérir  la  tête  et  les  autres  parties  galeuses.  Le  cresson  alenois  est  spéci- 
fique contre  les  vers  , et  spécialement  contre  ceux  de  péricarde  ; on  rapporte  qu’une 
fille  fut  guérie  des  vers  du  coeur  par  l’usage  des  bouillons  dans  lesquels  on  raettoit 
du  suc  de  cresson  et  d’ail , et  macérer  du  raifort  sauvage. 

Cuscute  , ou  goutte  de  lin  , cuscuta.  Plante  qui  croit  sur  les  autres  herbes  , par- 
ticulièrement sur  l’ortie  , le  lin  et  le  houblon  ; on  se  sert  de  l’herbe  avec  ses  fleurs , 
surtout  de  celle  qui  croit  sur  le  lin  ; la  semence  entre  dans  certaine  composition 
pour  la  rate.  Vertus . Cette  plante  dédiée  à la  rate  et  au  foie,  est  chaude,  sèche, 
abastersive  , substringente  et*  apéritive  ; elle  corrige  l'humeur  mélancolique  , et  con- 
vient à la  galle  , à la  jaunisse  noire  , et  aux  obstructions  du  foie  et  de  la  rate.  L’eau 
distillée  de  toute  la  plante  est  merveilleuse  contre  les  rougeurs  du  visage.  Langiua 
fait  un  sirop  de  cuscute  éprouvé  dans  les  fièvres  chroniques /comme  la  cuscute  tire 

D a 


V 


à8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

les  vertus  «le  la  plante  à laquelle  elle  est  attachée  , celle  qui  vient  sur  le  lin  est 
! lus  humide  que  les  outres  espèces;  celle  qui  croit  sur  le  genêt  convient  k la  rate  ; 
celle  du  thym  , appelée  épithyme , purge  par  les  selles  et  par  les  urines  ; cl  celle 
de  dessus  le  houblon  est  salutaire  aux  maux  de  la  rate. 

Cyprès  , cuprcssus.  Vertus.  Les  noix  de  cyprès  sont  fort  astringentes  , propres  poür 
les  hernies  , pour  arrêter  les  gonorrhées  , pour  le  crachement  de  sang  , la  diarrhée  , le 
flux  d’urine  involontaire  , prise  en  poudre  à la  dose  d’uu  gros  Le  bois  et  b*s  feuilles 
sont  aussi  fort  astrirgens  ; rnnis  on  ne  les  emploie  point  en  médecine  ; la  fumée 
qui  en  sort,  quand  on  les  I» Ale  , chusse  les  moucherons  mis  dans  les  habits;  iU 
empêchent  que  les  vers  ne  s’y  engendrent. 

Digitale  , JjgitrJis.  Plante  qui  veut  être  plantée  en  terre  grasse  et  bien  exposée 
au  soleil.  On  la  multiplie  de  semences  et  de  plant  enraciné  au  printemps.  Vertus, 
Ses  feuilles,  bouillies  par  poignées  dans  une  pinte  d’eau  ou  de  bierre , purgent 
Violemment  par  haut  et  par  b;is.  Ce  purgatif  ne  convient  qu’aux  personnes  robustes. 
Ce  remède  est  d’Angleterre,  ou  on  l’ordonne  ainsi  contre  1 épilepsie.  En  Italie,  on 
met  cette  plante  au  nombre  des  meilleurs  vulnéraires  détersifs. 

Dompte-venin  , vincctoxicurn  , scu  asefeptat  albo flore.  Plante  qui  pousse  plusieurs 
tiges  pliantes  et  flexibles,  qui  croit  dans  les  bois,  aux  lieux  montagneux,  rudes  et 
sablonneux.  Elle  se  multiplie  de  plant  enraciné  au  printemps.  Vertus . On  ne  se  sert 
guère  que  de  sa  racine  en  médecine;  elle  est  chaude,  médiocrement  dessiccative  , 
atténuante,  alexipharmaque , et  très  - sudorifique.  Son  principal  usage  est  dans  la 
pes-c  et  dans  les  maladies  venimeuses,  dans  l’obstruction  des  mois,  dans  la  palpi- 
tation de  coeur,  la  lipothymie.  Si  décoction  est  efficace  dans  les  maladies  malignes, 
pour  pousser  !n  malignité  dehors  par  les  sueurs;  c’est  aussi  un  spécifique  incompa- 
rable dans  Hiydropisie  ascite  et  Vanasarca  , et  spécialement  dans  l ascite  , ipiYlle 
guérit  par  les  sueurs.  La  semence  est  recommandée  contre  le  calcul.  L’usage  externe 
tant  des  fleurs  que  de  la  racine  et  de  la  semence,  est  pour  mondificr  les  ulcères  sor- 
dides et  malins,  Us  morsures  des  bêtes  venimeuses,  et  les  ulcères  des  ma  mm-  lies; 
la  prise  de  la  racine  est  d’une  drachme.  Cn  distille  une  eau  (le  La  plante  entière  , et 
on  en  fait  un  extrait  avec  Uesprit  de  vin. 

Doue  2 -amère , ou  morelle  rampante,  tîntes  amara  , sett  solannm  scamUns.  Espèce 
de  morelle  qui  pousse  des  sarmen9  longs  ordinairement  de  deux  ou  trois  pieds  Vertus  * 
Elle  est  chaude,  fébrifuge,  pulmonique  et  tue  les  vers.  Ses  feuilles  et  scs  baies  sont 
dessiccativeg  , digestives,  déiersives  , résolutives  , propres  pour  les  obstructions  du 
foie,  pour  les  hernies,  pour  ceux  qui  sont  tombés  de  haut,  pour  dissoudre  le  «ang 
caillé,  étant  prises  cn  décoction,  ou  autrement.  On  l’emploie  en  forme  de  cata- 
plasme sur  la  tumeur  des  mararaclles  causée  par  la  coagulation  du  lait  : le  suc  efface 
les  taches  du  visage. 

Eglanthier , ou  rosier  sauvage , cynorrhodony  scu  rosa  canina.  Vertus.  Les  fruits  , 
djt  s g rade  culs  , sont  apéritifs  par  les  urines,  et  astringens  par  le  ventre;  on  lea 
donne  dans  la  colique  néphrétique  pour  atténuer  la  pierre  du  rein  et  de  la  vessie, 
pour  arrêter  le  coura  du  ventre,  en  tisane  ou  en  conserve.  La  semence  est  astrin- 
gente, et  bonne  pour  la  gravelle , donnée  en  poudre  au  poids  d’une  drachme  dans 
du  vin  blanc  , aprèa  y avoir  infusé  pendant  la  nuit.  L'éponge  qu’on  trouve  attachée 
aux  branches  du  rosier  sauvage,  appelée  hcdcgvary  est  propre  pour  la  pierre, 
gravelle  , pour  excjter  l’urine;  donnée  dans  du  vin  blanc , pour  le  scorbut,  pour  le 
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goitre,  pour  les  vers,  pour  la  dyssenterie  ; clans  du  gros  vin  rougi»,  s’il  n’y  a pas 
<le  U fièvre  , ou  d..ns  du  bouillon  , s'il  y a de  la  lièvre  ; la  dose  est  depuis  un 
scrupule  jusqu’à  une  drachme  en  poudre.  On  fait  sérher  ccs  éponges  dans  un  pot  de 
tcrie  bien  lufé,  qu’on  met  dans  le  four  après  en  avoir  retiié  le  pain,  et  qu’on 
réduit  en  poudre  d ns  un  mortier  de  marbre,  qu’on  passe  par  le  tamis.  On  cueille 
ces  épongrs  dans  un  temps  sec , sur  la  fin  de  l’automne.  Pour  guérir  la  fièvre 
quarte , qurlqnes-uns  mettent  dans  un  tuyau  de  plume  treize  ou  quatorze  «Ira 
petits  vers  qu’on  trouve  dans  ces  éponges , qu’ils  bouchent  avec  de  U ciro  , et  la 
pendent  au  cou  du  nulade. 

Ellébore  bl  me  , elleborus  albus%  sive  veratrum.  Plante  dont  il  y a deux  espèces, 
une  qui  a les  fleurs  de  couleur  herbeuse  blanchâtre , et  l’autre  d’une  couleur  rouge 
brune,  01  noirâtre;  elles  croissent  toutes  deux  aux  lienx  montagneux  et  rudes, 
princip  lement  aux  pays  chauds.  On  ne  sc  sert  dans  la  médecine  que  de  leurs 
racines  qu’on  aoporte  sèches  des  ci-devant  D uiphiné  et  Bourgogne.  Choix.  On  doit 
les  choisir  grosses  , garnies  do  longs  fibre;s  blanchâtre  s , d’un  goût  âcre,  Vertus.  La 
ra  ine  d’ellébore  blanc  purge  par  haut  et  par  bas,  mais  avec  une  si  grande  violence, 
et  avec  tant  d'àcreté  , qu’on  pourroit  à juste  titre  la  mettre  au  rang  des  poisons. 
Elle  est  propre  pour  faire  éternuer  , étant  mis»'  en  poudre  dans  le  nrx;  on  en 
mêle  dans  les  remèdes  des  chevaux;  elle  sert  aussi  à mon  liber  la  galle,  les  dartres 
et  les  démangeaisons;  on  en  souffle  dans  le  nez  des  léthargiques  pour  les  éveiller. 
Une  ceinture  d’ellébore  blinr,  appliquée  sur  la  région  des  reins  et  sur  l'abdomen, 
est  un  spécifique  pour  arrêterd’hémorragie  de  la  matrice  et  de  l’anus. 

Ellébore  noir,  elleborus  niger.  Plante  dont  il  y • plusieurs  espèces;  mais  celle  à 
fit  urs  rouges  est  en  ussgc  en  médecine,  préférablement  aux  autres,  dont  on  nVm- 
ploie  que  les  racines  qu’on  envoie  sèches  des  Alpes  et  de  plusieurs  autre)  pays 
chauds.  Choix.  Elles  doivent  être  choisies  bien  nourries,  grosses,  récentes,  garnies 
de  longs  fibres,  nettes,  de  couleur  noirâtre.  Vertus*  Elles  purgent  puissamment 
l’humeur  mélancolique,  et  conviennent  par  conséquent  à toutes  les  maladies  qui  lui 
doivent  leur  origine,  qui  sont  la  folie,  le  mal  hypocondriaque,  la  lèpro  , l’herpe, 
le  cancer,  la  fi-vre  quarte , le  vertige,  l’épilepsiè , l’apoplexie,  la  galle.  On  ne 
doit  donner  l’ellébore  qu’à  des  suyfs  robustes,  à cause  de  sa  violence.  Il  est  moins 
dangereux  en  décoction,  et  on  le  corrige  avec  le  mastic,  la  canelle  , l’anis  et  le 
fenouil.  La  do>e  en  substance  est  d’un  scrupule  à deux , et  en  infusion  d’une  drachme 
à demi-once. 

Endive , ou  srariole  , cndi'ia  , scu  ckicorca  saliva  latifolia.  Voyez  sa  culture  , 
tome  H,  page  a63.  Vertus  L’endive  est  hépatique  par  excellence  , rafraîchissante , 
dessiccative,  abstcr&ive , aperitive  , diurétique,  et  très  usitée  dans  les  fièvres  bilieuses. 
Les  feuilles  d’endNe  sont  excellentes  pour  appliquer  sur  les  inflammations  et  tumeurs 
érésipéUtetises. 

Epinars,  spinacia  , scu  spinach'.a . Voyez  sa  culture,  tonie  II  , page  385.  Vertus . 
Ses  feuilles  sont  rafraîchissantes  et  humectantes,  de  bons  alimens  dans  les  maladies; 
elles  amollissent  le  ventre,  adoucissent  lWcreté  de  la  trachée  artère;  elles  purifient 
le  sang.  On  les  applique  sur  le  ventricule  et  sur  le  foie  pour  rafraîchir  ce  viscère  ; 
elles  engendrent  à la  longue  un  sang  mélancolique. 

Epine  blanche,  ou  aubepin,  acuta  spina  , seu  oxyacantha  rulgaris.  Son  fruit, 
appelé  vulgairement  senellcs , *st  sec  et  astringent , il  est  mûr  à la  fih^de  l’été. 
Vertus.  Ses  grains  , mangés  ou  pris  en  breuv.ige  , arrêtent  lo  cours  de  ventre.  Ses 
noyaux,  pulvérisés,  et  bus  en  vin  blanc,  brisent  et  font  rendre  les  pierres.  O* 
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distille  tlne  eau  de  son  fruit  qui  est  bonne  pour  le  grevelle.  La  racine,  appliquée; 
tire  hors  de  la  chair  toute  épine , ou  autre  corps  etranger  demeuré  en  icelle.  Tragus 
assure  que  l'eau  distillée  de  ses  ileurs , ou  l’esprit  que  l'on  en  tire  en  les  distillant 
avec  le  vin  dans  lequel  elles  ont  infusé  pendant  trois  jours,  soulagent  beaucoup  les 
pleurétiques , et  ceux  qui  ont  la  colique. 

Épine-vinette  , berbcris . Espèce  d'arbrisseau  qu’on  cultive  même  dans  les  jardins. 
Vertus.  Il  rafraîchit,  humecte,  resserre,  ouvre  l’appétit  et  fortifie  l’estomac  et  le 
(oie  ; on  l’ordonne  dans  les  maladies  où  on  a besoin  de  rafraîchissement  et  d’astrictinn, 
comme  la  diarrhée  et  la  dyssenterie.  Il  est  cordial , propre  pour  arrêter  les  hémor- 
^ ragies,  pour  désaltérer , pour  calmer  le  trop  grand  mouvement  de  la  bile* 

Epityme , epitymum  , seu  cuscata  miner.  Espèce  de  cuscute  ou  plante  filamen- 
teuse, semblable  à des  cheveux,  qui  croît  et  s’entortille  autour  du  thym,  dont  elle 
tire  la  vertu.  On  apporte  Pépithymie  sec  de  plusieurs  pays  chauds,  comme  de  Candie , 
de  Venise.  Celui  qui  vient  de  Candie  est  en  hlamens  longs,  et  celui  qui  vient  de 
Venise  en  filamens  courts  et  frisés  ; l’un  et  l’autre  sont  usités  en  médecine.  Choix . 
On  le  doit  choisir  nouveau,  net,  entier,  d’une  odeur  forte.  Vertus.  Il  est  apéritif, 
Arthritique;  il  purge  doucement  les  humeurs  mélancoliques,  il  est  chaud  et  dcssic- 
catif,  et  sert  principalement  à la  galle,  aux  ulcères,  aux  affections  mélancoliques 
et  hypocondriaques  , aux  obstructions  de  la  rate  , au  vertige,  à l’épilepsie,  aux 
rhumatismes  , aux  gouttes.  C’est  l’ingrédient  ordinaire  de  tous  les  nouets  purgatifs. 
On  pile  toute  la  plante,  puis  on  la  met  infuser.  La  dose  est  de  demi-once  à six 
drachmes  dans  du  vin.  On  ne  l’emploie  guère  qu'en  infusion  , parce  que  la  subtilité 
de  ses  sels  ne  souffre  point  la  coction  ; par  cette  raison , Forestus  a observé  qu’il  est 
inutile  de  l’ordonner  dans  les  sirops  et  dans  les  apozémes. 

K purge  , ou  petit  catapuce  , tithymalns  latifolia  , cataputia  dictus.  Espèce 
de  tithymalc  toute  remplie  d’un  suc  laiteux  , de  même  que  les  autres  tithymales. 
Cette  plante  croît  en  tout  pays  , sans  soin  ni  culture , et  fréquemment  dans  les 
jardins;  elle  se  multiplie  de  semences.  Vertus . Les  grains  et  les  feuilles  de  l’épurge 
évacuent  violemment  par  haut  et  par  bas  les  humeurs  séreuse»  , bilieuses  et  phlcg- 
xnatiques.  On  peut  s’en  servir  dans  l’hydropisie , car  ils  purgent  particulièrement 
les  sérosités.  La  dose  des  grains  est  de  six  à douze  mondés  de  leur  écorce  , et 
pilés  dans  un  oeuf  à la  coque.  Quand  on  les  prend  en  substance,  il  faut  les  bien 
m&cher , si  on  veut  être  bien  purgé,  sinon  il  faut  les  avaler  entiers  , on  légèrement 
concassés;  au  reste  ce  remède  est  trop  violent,  et  on  ne  doit  l’ordonner  que  très- 
rarement.  Les  feuilles  , au  nombre  de  quatre  ou  cinq,  purgent  aussi,  mais  on  ne 
s’en  sert  guère.  Le  suc  laiteux  de  la  plante  est  caustique  et  dépilatoire  , si  on  en 
humecte  la  partie  velue. 

Estragon  , dracunculus  hortensis.  Voyez  sa  culture  , tome  II  , page  386.  Vertus # 
Cette  plante  est  cordiale,  stomacale,  incisive,  détersive,  apéritive , sudorifique, 
elle  excite  l’urine,  elle  chasse  les  vents,  elle  provoque  l’appétit,  elle  résiste  au 
venin;  elle  est  bonne  pour  le  scorbut,  elle  fait  cracher  étant  mâchée. 

Esule , esuia  min  or . Herbe  qui  ressemble  si  bien  à la  linaire  , qu’on  ne  les  dis- 
tingue que  par  le  lait  dont  l’csule  est  remplie  , et  que  la  linaire  n’a  point.  Elle 
croît  sans  culture  dans  les  champs  , sur  les  chemins  , dans  les  jardins.  Elle  se 
multiplie  de  graines.  On  se  sert  en  médecine  de  l’écorce  de  6a  racine  qu’on 
apporte  iéthe  des  ci-devant  Languedoc  et  Provence»  Vertus.  L’ésule  purge  vigou- 
reusement la  pituite,  et  on  l’appelle  vulgairement  la  rhubarbe  des  paysans.  On 
corrige  son  acrimonie  en  la  mettant  infuser  durant  trois  jours  dans  de  bon  vinaigra 
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rasât.  Querceran  se  contente  d’une  infusion  de  vingt-quatre  heures,  d’autres  renou- 
vellent le  Thisigre  tous  les  jours,  d’autres  enfin  se  servent  d’autres  correctifs.  Elle 
est  âcre  , chaude  et  corrosive  : an  ne  la  donne  jamais  en  substance , mais  en  infusion. 
EU  purge  violemment  par  les  selles,  la  pituite,  les  sérosités,  l’humeur  mélanco-' 
lique  : elle  est  propre  pour  l’hydropisie , pour  la  léthargie,  pour  la  frénésie,  et 
pour  les  autres  maladies  produites  par  des  humeurs  grossières. 

Eupafoir  d’avicrnne  , eupatorium  cannabinum.  Grande  plante  dont  les  fefiilles 
ressemblent  à celles  du  chanvre  ; elle  croît  sans  culture  aux  lieux  humides  , le  long 
des  ruisseaux  ; elle  se  multiplie  de  semences  ou  de  plant  enraciné.  Vertus.  Elle  est 
chaude  et  dessiccative,  appéritive  , atténuante,  astringente  , vulnéraire,  propre 
pour  la  cachexie,  pour  les  mois  retenus,  employée  en  décoction  et  en  fomenta- 
tion, pour  les  maladies  du  foie  et  de  la  rate  ; elle  entre  extérieurement  dans  les 
remèdes  vulnéraires.  Minderus , dans  sa  médecine  militaire,  loua  la  décoction  de 
cette  plante,  comme  spécifique  dans  les  tumeurs  du  foie.  L’eupatoire soude  et  guérit 
puissamment  les  plaies  , surtout  les  récentes.  Ses  fleurs  sont  plus  en  usage  que 
ses  feuilles.  Kola.  Il  y a trois  sortes  d’eupatoires , celui  des  grecs,  qui  est  l’agri- 
moine,  celui  de  Mésué  , ou  Vagcratum,  et  l’eupatoire  d'avfcenne  à-  feuilles  de 
chanvre,  dont  on  parle  dans  cet  article.  Charnel  dit  que  scs  feuilles,  bouillies 
et  appliquées  en  cataplasme  sur  les  tumeurs,  particuliérement  celles  des  bourses 
les  dissipent  aisément , et  qu'il  a vu  des  hydrocèles  guéries  sans  ponction  par  la  seuls 
application  de  cette  herbe. 

Euphraise  , eyphrasia.  l’etite  plante  qui  croit  aux  lieux  incultes  , au  bord  des 
chemins,  dans  les  lieux  sablonneux,  et  exposés  au  soleil;  elle  se  multiplie  mieux 
de  plant  enraciné  que  de  racines.  On  se  sert  de  l'herbe  avec  les  Heurs.  Vertus 
L’eupliraise  est  par  excellence  ophtalmique  .et  céphalique , chaude  et  sèche  , astrin- 
gente, discussive , et  d’une  saveur  un  peu  âcre.  Elle  est  usitée  dans  les  cataractes 
dans  les  obscurités  des  yeux  et  dans  la  diminution  de  la  mémoire.  On  tire  une  eau 
par  distillation  de  toute  la  plante  cueiHie  en  juin  (prairial  ),  excellente  pour  les 
maux  des  yeux  , et  pour  éclaircir  la  Tue.  On  avale  aussi  de  la  poudre  de  la  plante 
dans  des  alimons  , ou  dans  un  oeuf  cuit  molet,  ou  on  la  fume  avec  la  pipe  à mémo 
intention.  On  en  fait  une  conserve  et  une  essence  préparée  avec  l’esprit  de  vin. 

Fenouil,  faeniculum.  Voyez  ta  culture,  tom.  II,  pag.  386.  Choix.  On  la  doit 
choisir  nouvelle,  nette,  bien  nourrie,  d’un  goût  doux,  agréftble.  On  prépare  une 
eau  ophtalmique  excellente  contre  plusieurs  maladies  des  yeux  en  cette  sorte.  On 
coupe  les  têtes  du  fenouil  , puis  on  remplit  de  poudre  de  sucre  le  creux  des  tiges 
lequel  se  résout  en  eau  durant  la  nuit;  et  on  ramasse  cette  eau  le  matin.  Vertus. 
Les  sommités  de  fenouil  sont  chaudes,  dessiccatives,  apéritives,  résolutives,  diu- 
rétiques, cartn, natives  et  béchiques ; elles  fortifient  l'estomac,  augmentent  le  lait 
des  nourrioes,  aiguisent  la  vue,  adoucissent  la  trachée  artère  et  les  âcretés  de  la 
poitrine.  La  racine,  qui  est  une  des  cinq  apéritives,  et  1a  semence,  qui  est  une 
une  des  quatre  grandes  chaudes  , sont  très -usitées  pour  dissiper  les  vents  et 
pousser  vers  la  circonférence.  Outre  cela  , la  semence  fortifie  l’estomac , aide  à la 
digestion , donne  bonne  bouche  étant  mâchée , et  a coutume  d’être  ajoutée  aux 
purgatifs  , tant  pour  lea  corrriger  que  pour  chaaser  les  vents.  On  apporte  sèche  la 
semence  de  l’espèce  qu’on  appelle  fenouil  doux , du  ci-devant  Languedoc 
où  l'on  cultive  1a  plante  avec  grand  soin;  c’est  la  même  qu’on  faisoit  venir  autre- 
fois d’Italie , et  qu’on  appeloit  fenouil  de  Florence. 
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Fcnugrcc  , foc  nam  graecum.  Plante  domestiqua  ou  sauvage;  la  premi  re  est  la 
plus  usitée.  Cette  plante  est  annuelle  et  se  sème  tous  1rs  i.ns  au  printemps  en  bonne 
terre  et  bonne  exposition.  Vertus . ün  ne  se  sert  que  de  sa  semence,  qui  est  chaude  , 
sèche,  émolliente,  digestive  et  anodine;  elle  mûrit  et  résout , et  est  si  usitée  „ qu’il 
ne  se  fait  point  de  cataplasme  où  le  fénugrec  , où  son  mucilage  qui  se  fait  en  mettant 
tremper  cette  semence  dans  de  Peau  chaudement , n’ait  coutume  d’entrer.  Il  entre 
Spécialement  dans  les  clystères  émollient  , pour  émousser  l’acrimonie  des  humeurs, 
et  adoucir  l'érosion  des  intestins.  Le  même  mucilage,  appliqué  sur  les  contusions 
des  yeux,  les  dissipe  puissamment  ; il  faut  choisir  cette  semence  nouvelle,  grosse, 
bien  nourrie  , de  couleur  jaune;  c.ur  si  on  la  garde  long  temps,  elle  devient  obscure 
ou  brune. 

FéveAe  marais.  Faba.  Voyez  sa  culture  tome  II,  page  387.  Vertus . La  fève  est 
rafraîchissante,  emplastique  , dessiccative  , incrossante , abstersne,  utile  intérieure- 
ment dans  la  diarrhée  et  la  lienterie.  La  décoction  drs  goudlfes  vertts  est  bonne 
en  injonction  contre  l’acrimonie  de  l’urine.  Une  drachme  de  la  poudre  de  ce  s mêmes 
gousses  séchées  au  four  , prises  à jeun  dans  un  verre  de  vin  blanc  , dans  lequel  elle  jura 
infixé  pendant  la  nftit,  continuée  , est  un  remède  excellent  pour  l i gravelle  et  la 
pierre  de  la  vessie.  Le  sel  , tiré  des  cendres  de  la  paille  ou  tige  des  gousses  des 
fèves  , est  un  excellent  diutérique  , célèbre  dans  i’hydropisie  , le  calcul  et  la  réten- 
tion d’urine.  La  farine  des  fèves,  cuite  avec  du  vinaigre  et  de  l’eau  ou  oxycrat 
en  consistance  de  cataplasme , est  un  remède  éprouvé  dans  l’inflammation  et  la 
tumeur  des  testicules , causées  par  des  coups,  des  chutes  et  contusions  On  recom- 
mande le  même  cataplasme  contre  les  tumeurs  dures  est  squiiretises  du  sc/otum. 
On  prend  farine  de  lèves  et  semences  de  cumin  , ce  qu’il  faut  do  chaque  , vinaigre 
distillé,  vin  blanc,  ce  qu’il  faut  de  chaque  pour  faire  un  cataplasme  suivant  l’art  y 
qu’il  faut  appliquer  sur  la  tumeur  des  testicules.  L’eau  distillée  des  gousses  de  fèves 
est  néphrétique  , et  pousse  puissamment  par  les  urines. 

Figuier  , figus.  Cn  se  sert  en  médecine  des  figues  desséchées  au  four  ou  au 
soleil , qu’on  appelle  ca  rit  tic.  Vertus.  Les  figues  sont  chaudes  et  humides  , pec- 
torales , et  béchiques  ; elles  remédient  au  sable  dt*a  reins  , de  la  vessie  résistent  su 
venin  , et  sont  spécifiques  dans  la  petite  vérole  et  rougeole  pour  pousser  les  pustules 
dehors  , les  mûrir  et  ramollir  ; et  Forestus  écrit  dans  ses  observations  , que  dans 
un  temps  qtje  la  rougeole  régnoit  si  universellement  , que  pas  un  enfant  n'en  étoit 
exempt , il  les  guéristfbit  tous  avec  sa  décoction  de  ligues.  Si  on  y dissout  du  sirop 
de  scabieusc  ou  de  fenouil , la  boisson  en  sera  plus  agréable,  et  ses  sirops  pectorauux 
empêcheront  les  malades  de  tomber  dans  la  phthisie,  qui  suit  ordinairement  , lors- 
que la  petite  vérole  se  jette  sur  le  poumon  : comme  elles  sont  outre  cela  vulné- 
raires , elles  empêchent  que  l’acide  ne  fasse  de  trop  grandes  fosses.  Les  figues  vertes 
ou  sèches  conviennent  toutes  deux  aux  maux  de  la  poitrine  et  des  reins  ; la  pre- 
mière ayant  tant  de  sympathie  avec  les  derniers  , que  les  remèdes  propres  à la 
poitrine  sont  également  propres  aux  reins.  Ainsi  la  décoition  de  figues,  salutaire 
dans  la  toux  et  de  l’asthme,  en  corrigeant,  tempêtant  , découpant  , et  tirant  la 
lyrophs  viciée  , n’est  pas  moins  convenable  dans  la  douleur  néphrétique  , dans  le 
calcul,  l’ulcère  des  reins,  l’iscurie , le  pissement  de  sang,  etc.  L’esprit  de  vin 
brûlé,  après  y avoir  mis  macérer  des  figues,  est  un  remède  éprouvé  contre  la 
toflx  , l’enrouement,  et  l’àprcté  de  La  gorge. 

Filipcndule , ou  saxifrage  rouge,  filipendula  , seu  saxifrnga  rubra.  Plante 
dont  1rs  feuilles  ressemblent  à 1a  piioprenelle.  La  saxifrage  croit  dans  les  lieux 
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j icrreux  t rudes  , secs;  on  U cultive  dans  les  jardins.  Vertus.  Cette  plante  est  chaude 
pl  dessiccative,  atténuante,  abstersive  , astringente,  résolutive  tt  diurétique,  elle 
est  rn  usage  dans  le  mucilage  tartareux  des  poumons,  des  reins,  de  la  vessie  et 
des  articles,  dans  la  colique  venteuse.  Oit  rapplique  extérieurement  sur  les  tumeur* 
des  hémorroïdes.  La  prise  est  upc  drachme  , tant  de  la  racine  que  des  feuilles,  qui 
•opt  qMksage  dans  le  calcul,  et  contre  les  écrouelles,  en  décoction  ou  en  poudre, 
sut touTla  racine  , <t  ou  y ajoute  aussi  celles  du  scropulairc  et  de  ]>etil  liouz. 

f /anhe.  Voyez  iris.  , • 

Vougùre  ou  feugère , fjût.  Plante  dont  il  y a beaucoup  d’espèces  , parmi  les- 
quelles  deux  so  u principal»  ment  en  usage  en  médecine  , savoir  le  mâle  et  U femelle. 
La  fougère  mâle  est  celle  dont  les  fouilles  sortent  de  plusieurs  queues  , et  la  femelle, 
dont  les  feuilles  no  parient  que  d’une  seule  queue  ; elle  croissent  dans  les  bois  , 
aux  endroits  les  plus  ombrageux.  On  n’ctnploie  en  médecine  que  leurs  racines, 
principalement  celle  Je  U fougère  mâle  qui  est  fort  «périt  i vu.  Vertus.  Elle  excite 
l’urine,  elle  lève  les  obstructions , est  boune  pour  l’hydropisie  , pour  tuer  les  vers 
des  intestins  , et  pour  toutes  les  affections  de  la  rate  ; car  U racine  de  fougère 
est  spécifique  contre  les  squirres  et  les  enflures  de  la  rate. et  du  pincréas,  et  cils 
entre  dans  toutes  les  potions,  décoctions  ou  essences  anii-rpiéniqu* s.  Foiestus  recoan* 
mande  la  décoction  de  ce lt»  racine  avec  la  cuscute  dans  du*  vin  , comme  un  remède 
approuvé  dans  les  affections  de  la  rate.  .Vo/j.  Voici  une  décoction  éprouvée  contre 
les  squirres  et  les  tumeurs  dures  de  la  raie;  on  prend  fougère  a «oc  sa  ra:ine,  s bine  , 
absinthe,  de  chaque  une  qu’ntité  suffisante  , on  fait  cuire  le  tout  dans  l’tau  tirée  de 
i'eau  des  forgerons,  jusqu’à  la  diminution  du  tiers,  ou  ajoute  de  petits  raisins  passés, 
pour  donner  i la  décoction  une  saveur  agréable,  seulement  sur  la  fin,  parce  que 
les  raisins  s’aigrissent  en  cuisant  trop,  couler  le  tout.  La  dose  est  d’un  bon  verre  en  se 
mettant  au  lit  On  se  sert  aussi  avec  succès  de  la  racine  de  fougère  iuà!e  en  décoc- 
tion, pour  guérir  les  descentes,  ou  on  avale  de  sa  poudre  infusée  dans  du  vin.  Le 
îuucilagt*  qu’on  tire  en  faisant  infuser  les  racines  de  fougère  dans  de  l’eau  , est  recom- 
mandé extérieurement  contre  la  brûlure. 

Fraisier  , fragnria.  Voyez  sa  culture  tome  II,  page  388.  Vertus.  Les  feuilles  ot 
l«*s  racines  du  fumer  sont  rafraîchissantes  et  sèches,  un  peu  astringentes,  diuré- 
tiques  et  usitées  en  décoction,  surtout  dans  la  jaunisse,  dans  les  gargarismes , les 
•bsins  et  1rs  cataplasmes.  Cette  plante  est  salutaire  dans  U corruption  du  sang, 
ce  qu’on  appelle  intempérie  du  foie,  car  elle  est  hépatique,  et  on  a coutume  de 
l’oi  donner  pour  cette  raison  d iris  la  cachexie , la  jaunisse,  et  les  autres  maUdie* 
de  crtte  nature  ; on  recommande  la  décoction  suivante  dans  la  jaunisse  et  les  autre* 
maladies  st-mb^bles;  on  prend  deux  poignées  de  fraisier , quatre  onces  de  raisins 
passés,  et  un  peu  de  candie,  si  l’on  veut  : faire  cuire  le  tout  dans  l'eau  de 
fontaine* peur  la  boisson  ordinaire.  On  a guéri  une  femme  affligée  de  l'asthme  ei  de 
la  toux  avec  la  potion  qui  suit.  On  prend  trois  poignées  de  fraisier,  demi-once  de 
, réglisse  , trois  onces  de  raisins  passés,  «tune  drachme  de  canelle  , on  fait  cuire  le 
tout  dans  de  l’eau  simple.  On  a encore  guéri  une  jaunisse  invétérée  avec  celte  autre 
d é cocti  ou  ; on  prend  fraisier  et  fleurs  de  petite  centaurée  , de  chaque  une  poignée; 
ondes  met  infuser  durant  trois,  heurjs  dans  trois  livres  d’eau  , et  autant  de  vin, 
puis  on  fait  cuire  le  tout  à petit  feu  , jusqu’à  la  consomption  de  1a  moitié  ; le  malade 
en  buvoit  huit  onces  tous  les  matins , ce  qui  le  fit  suer  , et  il  fut  guéri.  Les  fraises 
sont  rafraîchissantes  et  humides,  spléniques  et  néphrétiques  ; elles  fortifient  le 
coeur  et  le  cerveau,  purifient  le  sang , résistent  au  venin , mais  se  corrompent  aisément. 
Tome  U J •'  E 
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Framboisier,  rubus  idaeus  spinosus.  V*y.  sa  culture  tome  II  p.  ?>y5.  Vertus.  Les 
framboises  ont  le»  mêmes  vertus  que  les  mûres  sauvages  qmi  croissent  sur  les  ronces,, 
mais  elles  sont  plus  cordiales;  elles  fortifient  le  coeur  et  l'estomac,  elles  humectent, 
elles  purifient  le  sang  , elles  donnent  bonne  bouche  , et  elles  rafraîchissent.  Les  fram- 
boises sont  spécifiques  dans  les  fièvres  et  maladies  malignes  pour  réveiller  les  forces  et 
chasser  la  malignité.  Le  sirop  de  framboise  , qui  se  fait  avec  moitié  jus 

et  moitié  sucre , selon  Part , entre  par  cette  raison  dans  les  juleps  cordiaux.  Ce 
sirop  sc  donne  seul  , ou  se  incle  avec  la  boisson  dans  les  maladies  malignes  et 
pétéchiales.  Le  vinaigre  , fait  par  l'infusion  des  framboises , est  un  bon  préservant 
contre  la  peste;  on  l'applique  aux  deux  pouls  avec  des  linges  trempés  dans  icelui. 
Les  sommités  et  les  feuilles  du  framboisier  sont  détersives  , et  moins  astringentes 
que  celles  de  la  ronce  ordinaire  ; elles  sont  prnpces  pour  les  gargarismes  dans  les 
anaux  de  gorge  et  des  gencives. 

Fraxinelle , ou  dictaïue  blanc  , fraxinella  , scu  du  ta  mus  a Vous , Plante  A fl«ur 
blanche  ou  rouge,  qui  croit  dans  les  pays  chauds,  dans  les  forêts  des  ci-de\ant 
Provence  , du  Languedoc  , en  Italie  : on  la  cultive  aussi  dans  les  jardins  ; vile 
demande  une  terre  bien  cultivée  et  une  belle  exposition.  Sa  racine  est  en  usage 
en  médecine  , on  l'envoie  sèche.  Choix,  On  doit  la  choisir  récente , bien 
nourrie,  grosse,  blanche  partout,  bien  mondée;  c'est  ce  qu'on  appelle  dictarne 
blanc  , ou  racine  de  dictarne.  On  la  doit  cueili.r  au  printemps.  Vertus . Elle  est 
cordiale,  alexîpharmaque  , utérine , céphalique  , amère , chaude , dessiccative  et  apé- 
ritive;  elle  tue  les  vers,  résiste  aux  maladies  malignes,  A l'épilepsie  et  aux 
autres  affections  de  U tète  ; elle  est  bonne  pour  la  peste. 

Fresne  , fraxinus . Les  feuilles  de  fresne  sont  dissiccatives  pour  les  morsures 
et  piqûres  de  serpens,  ou  en  avale  du  jus,  et  on  applique  le  marc  sur  la  plaie. 
L'écorco  ou  le  bois  sont  dessiccatifs  et  attéwuaris , spécifiques  pour  ramollir  les 
duretés  do  la  rate,  diurétiques  cl  lilhnntriptiques  À merveille  en  décoction.  Le  sel 
tiré  dt-s  tendres  du  bois  est  admirable  contre  les  plaies , tant  intérieurement 
qu’extérieure  mrnt.  Sa  semence  appelée  langue  d'oiseau  , A cause  de  sa  figure,  est 
chaude,  dessiccative , et  salutaire  au  foie,  à la  pleurésie,  au  calcul 

Froment  , triticum.  Vertus  médicinales.  La  farine  sert  extérieurement  pour 
amollir  1rs  tumeurs  et  Adoucir  h s douleurs,  surtout  aux  in  fi  a mm  a lions  des  yeut 
en  forme  de  cataplasme,  à l'érésipèle  , et  aux  douleurs  de  la  goutte,  appliquée 
sèche  en  forme  de  poudre.  Le  froment  mâché  et  appliqué  sur  la  morsure  des 
chiens , empêche  le  progrès  du  venin  par  sa  force  attractive  , et  fait  mûrir  les 
doux  ou  frondes.  Si  un  goutteux  met  ses  jambes  jusqu'aux  genoux  dans  le  blé, 
cela  les  desséchera,  et  il  sera  soulagé.  La  farine  .cuite  en  foriu^  de  colle,  est 
bonne  au  crachement  de  sang. 

Fumeterre , fumaria.  lJlante  un  peu  amère,  fort  commune  dans  les  champs  , 
dans  les  vignes,  dans  les  jardins,  et  qui  vient  sans  culture  Vertus . Elle  est 
splénique  et  hépatique  , clic  atténue  et  purge  les  humeurs  séreuses,  bilieuses  , 
et  recuite»  ; elle  désopile  et  fortifie  les  entrailles  , et  purifie  le  sang.  On  l'em- 
ploie pour  faire  sortir  la  rougeole  et  la  petite  vérole,  contre  le  scorbut,  les  «fice- 
lions du  mé&antère  et  de  la  rate , la  jaunisse  , et  toutes  sortes  de  galles,  infusée  dans 
du  petit  lait  après  l'avoir  concassée.  Frétagius  a guéri  plusieurs  hypocondriaques 
scorbutiques , à quoi  tous  les  autres  remèdes  étoient  inutiles , avec  parties  égales 
de  suc  de  fumeterre  et  de  cochlcaria  dans  du  petit  lait  de  chèvre  qu'il  leur  iaisoit 
boire  au  printemps. 
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Fusain , ou  bonnet  de  prêtre , evonymus . ^ ertus.  Son  fruit  et  «es  feuilles  sont 
un  poison  mortel  aux  brebis  et  aux  chèvres  qui  en  mangent,  à moins  qu'elles  n'en 
soient  purgées  par  haut  et  par  bas.  Si  un  homme  avale  trois  ou  quatre  de  ces 
fruits,  il  en  est  purgé  par  le  vomissement  et  par  les  selles.  Ce  même  fruit  répandu 
sur  la  tète  réduit  en  poudre,  tue  les  poux  et  les  lentes;  il  guérit  la  gratelle  , 
était  appliqué  extérieurement  en  décoction;  comme  aussi  la  galle  des  chiens  et 
des  chevaux,  étant  bouilli  en  fort  vinaigre.  On  l’appelle  bonnet  de  prêtre , parc# 
qu'il  a une  ligure  à quatre  angles  comme  un  bonnet  carré. 

Galega , ou  ruta  capraria.  Plante  qui  croit  aux  lieux  humides  et  gras  proche 
des  ruisseaux,  on  la  cultive  aussi  dans  les  jardins.  Vertus*  Cette  plante  est  un 
célèbre  alexipharmaque  et  sudorifique,  propre  surtout  à dissiper  le  venin  pesti- 
lentiel..On  s'en  sert  dans  le»  puitules  pétéchiales , dans  les  maladies  pestilentielles, 
dans  la  peste,  la  rougeole,  l'épilepsie  des  jeunes  personnes  au-dessous  de  vingt- 
cinq  ans,  infusée  dans  du  vin  blanc,  ayant  été  broyée  auparavant,  ou  en  décoc- 
tion dans  de  l’eau  pour  le%  morsures  des  serpens  et  des  vers  : on  donne  aussi 
une  cuillerée  ou  environ  de  son  suc.  On  distille  cette  plante  en  cette  sorte  : on 
la  cueille  quand  elle  est  en  pleine  fleur , on  la  pile  dans  un  mortier , on  la  met 
dans  un  pot  avec  du  vin  par-dessus;  et  ayant  fermenté  six  ou  sept  jours  dans  U 
cave,  on  la  distille  au  sable,  qui  est  plus  fort  que  le  bain-marie.  Cette  eau  est 
très- sudorifique , et  chasse  tout  le  venin  de  la  maladie.  On  s'en  sott  dans  la  petit# 
vérole  et  dans  l'épilepsie;  au  défaut  de  l'eau  on  peut  donner  en  décoction  de  la 
plante.  Dans  le  transport  du  cerveau  on  applique  sur  la  tête  le  jus  de  l'herbe  , 
^ et  le  marc  pardessus,  avec  grand  succès. 

Gallium  blanc  et  jaune.  Vertus.  On  s’en  sert  dans  l'hémorrhagie  du  nez  , en 
y soufflant  de  leur  poudre;  elles  conviennent  à la  galle  simple  et  à la  maligne, 
ainsi  qu'au  cancer  des  mammelles.  Le  gallium  à fleurs  blanches  est  très  - bon 
pour  l'épilepsie  : on  pile  l'herbe  fraîche  >fpn  la  met  infuser  pendant  la  nuit  dans 
du  vin  blanc  ; et  ayant  passé  tout  le  matin  au  travers  d'un  liuge  , en  exprimant 
fortement,  on  donne  la  colature  au  malade  à jeun,  qui  9e  tient  chaudement 
ensuite.  Le  gallium  jaune  est  aussi  très-bon  pour  la  meme  maladie,  donné  en 
poudre  jusqu'à  une  drachme  , ou  en  décoction , en  mettant  une  poignée  sur  chaque 
pinte  d'eau.  On  le  prend  aussi  à la  manière  du  thé  pour  la  goutte.  La  décoction 
de  cette  plante  est  excellente  pour  guérir  la  galle  sèche  des  petits  enfana , pourvu 
qu'on  les  en  bassine  souvent , et  qu’on  leur  en  fasse  un  bain. 

Garange  grande , rubia  t incto  ru  m sativa.  Vertus.  Elle  est  chaude  et  dessicca- 
tive, apéritive , disenssive , dissolutive , astringente  et  vulnéraire.  Son  principal 
/ usage  est  dans  l’obstruction  du  foie  et  de  la  rate,  dans  la  jaunisse,  L'hydropisie , 

la  suppression  d'urine,  Etant  mangée  elle  rend  l'urine  rouge  „ comme  la  rhubarbe 
la  rtnd  jaune  , sans  pourtant  la  changer  dans  sa  substance  ; elle  entre  dans  le* 
potions  vulnéraires.  La  décoction  de -cette  racine  faite  dans  du  vinaigre  et  de  l'eau, 
est  salutaire  dans  les  chutes  et  les  contusions.  • 

Genêt y genista.  Arbrisseau  qui  croit  sans  culture.  Vertus.  Le  genêt  est  splé- 
nique, néphrétique,  hép  tique,  chaud,  dessiccatif,  apéritif,  atténuant  et  détersif; 
il  pousse  la  pierre  des  reins  et  purge  les  humeurs  séreuses,  tant  par  le  vomisse- 
ment que  par  les  selles  et  les  urines.  Son  usage  est  célèbre  dans  les  obstructions 
du. foie,  de  1s  rate  et  du  mésentère,  dans  l'hydropisie,  les  catarres  et  la  goutte. 
On  dit  que  la  semence  de  genêt  consume  les  écrouelles  étant  appliquée  dessus. 
Prise  au  poids  d’une  drachme  en  poudre  à jeun , ayant  infusé  du  soir  au  matin 
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<1.1  ns  d - mi- verre  de  vin  blanc,  elle  guérit  l'hydropixie  , et  nettoie  si  bien  l<s  reins, 
q't’il  n'y  reste  aucun  sable  ; elle  pousse  par  les  selles,  par.  les  urines,  et  quel- 
quefois par  haut.  Quami  elle  fait  vomir  h s goutteux,  elle  les  soulage.  Le  sel  iixe 
tiré  des  cendres  du  genêt  est  excellent  dans  t'hydrojisie,  pour  pousser  les  eaux 
par  les  urines,  Ses  fleurs  sont  bonnes  pour  purger  les  ordures  et  les  sucs  ramasses 
par  le  vice  de  la  rate,  soit  qu’on  les  donne  en  décoction,  ou  en  infusion,  ou  en 
forme  d'essence  et  d’élixir.  Ces  mêmes  fleurs  mêlées  et  consommées  dans  du  beurre 
frais  exposé  au  soleil,  ou  au-dessus  d'un  four,  fournissent  un  liniment  excellent 
pour  frotter  les  membres  paralytiques.  Leur  eau  distillée  fait  vider  le  sable  et 
le  calcul  des  reins  et  de  la  vessie.  Bore!  dit  que  si  on  enveloppe  le  tronc  d’i.n 
arbre  avec  des  branches  vertes  de  genêt,  toutes  les  chenilles  s’enfuiront. 

Geniévrier  , juniperus.  Vertus.  On  emploie  sa  to pure  à faire  des  cucuphts,  k 
cause  de  ses  tertus  céphaliques  «(  nervi  nés.  Ses  baies  sont  chaudes,  sèches, 
discussives,  incisives  et  atténuantes;  leur  principal  usage  est  de  pousser  l’urine, 
la  sueur  et  les  mois  des  femmes,  de  lever  l’obstruction  de  la  rate,  remédier  aux 
maladies  de  la  tête,  des  nerfs  et  de  la  poitrine,  à la  toux,  à la  colique,  et  aux 
maux  causés  par  les  senfs;  enfin  de  purger  les  mucilages  visqueux  des  reins  et 
de  U vessie,  La  fumée  des  baies  et  des  branches  est  usitée  en  temps  de  peste. 
Choix.  On 'doit  choisir  cas  baies  nouvellement  sèches,  grosses  , bien  nourries, 
d’une  odeur  forte  et  aromatique*  Alatthiole  dit  s oir  vu  guérir  des  gens  retenus 
au  lit  par  la  goutte  sciatique,  pour  s’être  baignés  jusqu’aux  reins,  après  avoir  été 
purgés,  dans  ime  forte  décoction  de  bois  de  geniévrier  coupe  par  morceaux,  faite 
eu  eau,  fomentant  d’icelle  les  parties  du  malade.  Le  même  <Üfc  aussi  avoir  vu 
des  hydropiques  guéris,  peur  avoir  bu  quAtTC  ou  cinq  onces  de  la  lessive  des 
cendres  de  g'niévrier  faite  en  vin  blanc,  laquelle  est  aussi  excellente  pour  net- 
toyer les  reii  s de  tonte  grave  Ile.  La  gomme  de  geniévrier  que  les  Arabes  nomment 
Sandarax , est  chaude,  sèche  et  di*qp*sive;  on  l’emploie  dans  la  résolution, 
froideur,  rétraction  , et  autres  affections  des  nerfs,  aux  maladies  froides  de  la 
tête.  Le  vernis  liquide  sc  fait  avec  cette  gomme  dissoute  dans  de  l’huile  de  lin. 
Nota.  Il  est  bon  pour  la  brûlure,  et  pour  appAiser  les  douleurs,  surtout  celle» 
des  hésnoi i hoïdes.  il  ne  faut  pas  confondre  le  sandarax  des  Arabes  dont  on  parle 
ici , qui  est  le  vernis , avec  le  sandar  tx  des  Grecs  , qui  est  l’arsenic  rouge , 
dont  on  a parlé  ci  * dessus  en  son  lieu.  Le  vin  blanc  dans  lequel  on  fait 
bouillir  les  sommités  de  geniévrier  , est  très-diurétique  , et  plusieurs  auteurs  assurent 
avoir  guéri  des  hydrop.qties  par  l’usage  de  cette  décoction.  On  fait  une  eau  des 
baies,  un  esprit,  une  huile,  un  sel,  un  rob , un  extrait,  un  vin  dans  le  temps 
des  vendanges  avec  ces  bAÎes.  La  tisane  faite  avec  le  bois  de  geniévrier  est  sudo- 
rifique , et  on  le  fait  brûler  dans  les  maisons  , aussi  - bien  que  les  baies  , pour 
parfumer  les  chambres,  et  pour  les  purifier  du  mauvais  air.  On  n’a  guère  de 
plantes  en  Europe  qui  soient  de  plus  grand  usage  que  le  geniévrier. 

Gentiane,  gentiana.  Pl  nte  qui  croit  partout,  mais  principalement  sur  les 
montagnes  en  belle  exposition  : rm  se  sert  en  médecine  de  sa  racine,  qu’on 
apporte  sèche  des  Alpes,  des  Pyrénées  et  de  la  ci-devant  Bourgogne,  où  ejle  est 
fort  commune.  Choix . Il  la  faut  choisir  de  moyenne  grosseur,  récente,  nette  V 
jaune  en  dedans,  fort  amère.  Vertus.  Elle  est  chaude  et  dessiccative,  alexiphar- 
maque,  apéritive  et  atténuante  ; son  priitoipal  usage  est  dans  la  pevte,  dans  Jes 
maladies  malignes,  les  opilations  du  foie  et  de  la  rate,  l’hydropisie , la  suffocation 
de  matrice,  la  faiblesse  d’estomac  x le»  vers,  et  les  fievres  intermittentes;  donnée 
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avant  l’accès , depuis  demi-drachme  jusqu'à  une  drachme  en  jioudre  , elle  fait 
•uer,  et  si  on  1a  réitère  à l’accès  Mirant,  elle  chai.su  absolument  la  fièvre  , et 
elle  est  moins  sujette  A la  rechute  que  le  quinquina,  moins  chère,  ut  moins  fil- 
ai fiée  que  lui.  On  l’emploie  extérieurement  pour  mondificr  et  rafraîchir  les  plaies. 
On  l’appliqua  avec  la  thériaque  sur  U morsure  des  chiens  enragés,  et  on  la  donna 
en  même  temps  par  le  dedans  , pour  exciter  la  sueur,  et  résister  au  venin. 

Germandrée ,-ou  petit  chêne,  chamacdris.  Petite  plante  basse  qui  croit  aux  lieux 
incultes,  pierreux  , montagneux,  et  à l’ombre:  on  le  multiplie  de  semences.  Vertu». 
Elle  est  chaude  et  sèche,  splénique,  hépatique,  amère,  incisive,  atténuante, 
apéritive  , diurétique  et  sudorifique  ; elle  est  souveraine  dans  les  fièvres.,  dans  le 
scorbut,  dans  la  coagulation  du  sang,  au  commencement  de  l’ydropisie  ; dans  U 
suppression  des  mois,  et  spécialement  dans  la  goutte.  Rivière  dit  qu’un  paysan 
guérissoit  toutes  les  fièvres  quartes  avec  de  la  poudre  de  germandrée  qu’il  fimoit 
prendre  au  malade  durant  quelques  jours  dans  un  bouillon  après  l’avoir  purgé  , 
ce  qui  a aussi  lieu  daus  les  fièvres  tierces.  Le  chamacdris  et  le  chamacphilis  sont 
ordinairement  prescrits  conjointement  dans  la  goutte,  dans  les  maladies  des  articles  r 
dans  la  sciatique  et  les  paralysies  , tant  intérieurement  qu’extérieurement  en  forme 
de  bains  et  de  dotions,  ce  qui  ne  se  doit  pas  entendre  de  la  goutte  ordinaire 
seulement,  mais  encore  des  gouttes  vagues  et  scoibutiqucs.  La  décoction  de  gér- 
ai and  rée , selon  Stokerus,  est  souveraine  centre  la  juuuisse  jaune  et  noire,  et 
spécialement  contre  la  douleur  de  rate  -,  elle  guérit  aussi  les  fièvres  quartes  et 
tierces;  de  U vient  que  celte  plante  est  appelée  par  quelques-uns,  V herbe*  des 
fièvres.  Elle  est  salutaire  extérieurement  dans  les  ulcères  errans , dans  la  galle, 
les  démangeaisons , et  les  cataires,  qu'elle  dessèche. 

Girofiier , ou  violier  jaune,  Uucoium  lu  te  uni  vulgd  keiri.  Plante  fort  commune, 
qui  Croit  sur  les  murailles  ; on  la  cultive  aussi  ti  ns  les  jardins.  On  sc  sert  en 
médecine  de  ses  fleurs,  et  quelquefois  de  ses  feuilles  et  de  sa  semence.  Vertus. 
Elles  sont  cordiales,  céphaliques,  nervales  ; elles  apposent  les  douleurs,  elles 
excitent  les  urines  et  les  mois  aux  femmes,  et  elles  hâtent  Paccouc bornent,  infuses 
dans  du  vin  blanc  ; elles  entrent  dans  les  remèdes  céphaliques  et  apoplectiqfll» 
Le  suc  des  feuilles  et  des  (hors,  ou  leur  eau  tirée  par  la  distillation  , avalé  à 
jeun  à la  quantité  d’un  demi-verre  , avec  autant  de  vin  blanc  , le  malade  se  tinant 
au  lit  bien  couvert  pendant  trois  heures  pour  suer , au  bout  duquel  temps  il  avaler  a 
un  peu  de  vin  bJanc  pur , se  donnent  avec  succès  pour  la  pierre  et  U gravelle 
des  reins  et  de  la  vi  ssie,  et  pour  exciter  l’urine.  La  semence  de  celte  plante  , 
prise  au  poids  d'une  drÜBinic  , réduite  en.  poudre  dans  un  véhicule  convenable, 
arrête  la  dyssenterie.  On  fait  une  couscrvc  de  fleura  , ou  distille  une  eau  d<  a 
feuilles  avec  les  Ihurs,  et  une  huile  par  infusion  desdites  fleurs 'dans  de  vit  flle 
huile,  qu’on  appelle  huile  de  keiri , bonne  pour  les  contusions,  et  pour  adoucir 
les  douleurs  des  nerfs  et  des  autres  parties  du  corps,  entr’aulrea  celles  du  rhumatisme. 

Glaïeul  jaune  de  marais,  ou  a cor  us  bâtard,  iris  palustris  lutea  t seu  acorus 
adultvrinu-s.  Espèce  de  glayeul  à fleur  jeune,  croissant  sans  culture  dans  les  marais 
et  dans  les  lieux  humidas.  Vertus.  On  ne  se  sert  en  médecine  que  de  sa  racine 
ui  dessèche,  échauffe,  atténue,  resserre,  fortifie,  et  résout.  On  la  recommande 
or  les  affections  du  genre  nerveux  et  du  cerveau,  pour  arrêter  la  dyssenterie  , 
tes  flux  de  ventre,  et  les  mois  des  femmes.  En  Allemagne  on  en  pend  un  mod^au 
au  cou  pour  se  préserver  de  la  dyssenterie.  Sa  décoction , faite  en  eau  avec  de* 
pois  chiches,  bue  pendant  huit  jours,  uérit  la  jaunisse.  La  décoction  de  cette 
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racine  est  très-salutaire  au*  pleurésies  accompagnées  de  fièvre  continue  ; et  la  même 
décoction  fait  puissamment  uriner,  et  est  bonne  aux  apostumes  et  aux  opilation* 
de  la  rate  et  du  foie.  Pour  le  rhumatisme  et  la  goutte  , on  amortisse  des  feuille* 
de  cetto  plante  au  leu,  et,  étant  chaudes,  on  enveloppe  la  partie  malade,  elle* 
feront  transpirer  l'htin^ur  , et  les  douleurs  cesseront , comme  on  l’a  éprouvé. 

Glayeul  puant,  xyris  , sive  spatula  foctida.  Plante  dont  les  feuilles  ressemblent 
à celles  de  Pirit  de  jardin,  mai?  plus  étroites,  et  d’une  odeur  dè  punaise  puante. 
Elle  croît  aux  lieux  humides,  entre  les  vignes,  dans  les  jardins.  Vertus.  Sa  racine 
et  sa  semence  sont  purgatives,  bydragogues,  apéritives,  propres  pour  les  convul- 
sions, pour  les  rhumatismes,  pour  les  obstructions,  pour  l’hydropisie , étant  prises 
en  décoction.  Pour  la  goutte  et  pour  la  jaunisse,  cm  mâche  doucement  le  matin  à 
jeun  , jusqu’à  guérison  , une  fois  li  semaine  , la  grosseur  d'une  noisette  de  cette 
racine  fraîche  cueillie  , et  on  l'avale  après  l'avoir  mâchée. 

Gratiole , gratiola  , seu  gratia  Dci.  Petite  plante  qui  croît  sans  culture  dans 
les  prés,  dans  les  marn>s.  Vertus  Ses  feuilles  sont  un  remède  efficace  pour  évacuer 
les  humeurs  aqmuses,  rebelles,  et  bilieuses  des  parties  les  plus  éloignées,  tant  par 
haut  qtie  par  bas.  On  peut  employer  cetto  plante  arec  succès  dans  l’hydropisie  , 
la  jaunisse  et  les  autres  maladies  de  co  genre.  Comme  elle  est  douée  d’une  amer- 
tume insigne , elle  purge  efficacement  les  vers  et  la  vermine  du  corps  ; on  la 
corrige  avec  la  canelle,  la  semence  U’anis,  la  réglisse,  etc*  La  prise  des  feuilles 
en  poudre  est  depuis  un  scrupule  jusqu'à  deux;  elle  c&t  vulnéraire,  étant  appliquée 
extérieurement.  Pour  faire  l'extrait  de  gratiole,  on  exprime  le  suc  de  ses  feuille* 
cueillies  au  printemps;  on  le  clarifie,  puis  on  l'épaissit  ; la  dose  est  d'un  scrupule 
à demi  drachme.  On  fait  aussi  une  conserve  et  un  sel  fixe  tiré  des  cendres  de  cette 
plante,  qui,  quoique  dépouillé  de  sa  vertu  purgative,  est  fort  recommandé  dans 
l'hydropisie;  la  conserve  se  donne  depuis  un  drachme  jusqu'à  trois.  Nota.  Chornel 
conseille  de  ne  se  servir  des  feuilles  de  cette  plante  , qui  purgent  avec  violence 
par  haut  et  par  bas,  que  pour  des  corps  robustes.  On  en  met  demi-poignée  au 
pljtf , *ur  un  domi-setier  d'eau  en  infusion  ; il  ajoute  qu’il  a vu  des  personnes 
d^rcates  souffrir  des  tranchées  et  des  superpurgations  dangereuses  , pour  en  avoir 
usé  inconsidérément,  et  quon  court  moins  de  risque  à s’en  servir  en  lavement, 
une  poignée  dans  chaque  chopine  d’eau  ou  de  lait.  Quelques-uns  appellent  la  gra- 
tiole herbe  à pauvre  homme , parce  qu’elle  coûte  peu  , et  est  convenable  aux 
pauvres  par  cette  raison. 

Gralteron,  ou  rièhle  , aparine  seu  philantropos.  Plante  qui  jette  plusieurs  tiges 
carrées,  pliantes,  s'attachant  aux  haies,  ou  aux  planjféÎF  voisines,  où  elle  croît 
aussi  bien  que  dans  les  jardins  potagers.  Vertus.  Elle  est  détersive,  résolutive, 
sadorifique  ; elle  résiste  au  venin.  Le  jus  de  toute  la  plante,  pris  en  breuvage, 
est  singulièrement  bon  contre  les  morsures  de  vipères,  et  les  piqûres  des  araignées 
phalanges.  Son  eau  distillée  est  excellente  pour  la  pleurésie , et  autres  douleurs  de 
cûté;  ou  au  défaut  de  l’eau,  on  donne  un  verre  du  jus  au  malade,  au  commen- 
cement du  mal  qui  guérit  par  la  sueur.  Cette  eau  distillée  est  aussi  très- bonne 
pour  la  dyssenterie  , pour  la  jaunisse,  et  pour  éteindre  l’ardeur  des  chancres;  les 
fi  ailles  fraîches,  pilées  et  appliquées,  guérissent  les  loupes,  arrêtent  le  sang  des 
plaies  , et  les  guérissent  aussi  ; et  incorporées  avec  de  la  graisse  de  porc , el®s 
fondent  les  écrouelles.  On  se  sert  intérieurement  du  grntteron  pour  la  petite  vérole, 
et  pour  les  fièvres  malignes  La  décoction  de  la  plante  faite  en  eau,  ou  trois  ou 
quatre  onces  de  son  jus,  se  donnent  avec  succès  aux  graveleux,  aussi-bien  qu'une 
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drachme  de  sa  graine  en  poudre  infusée  pendant  la  nuit  dans  un  petit  Terre  de 
vin  blanc , le  tout  avalé  le  malin  à jeun. 

Grémil9  ou  herbe  aux  perles,  milium  so/is , -seu  lithosper.num  Plante  qui  croit 
aux  lieux  incultes,  et  qu’mri  cultive  aussi  d^ns  les  jardins,  À cause  de  sa  semence 
qui  est  en  usage  dans  la  médecine  ; elle  6e  multiplie  de  semences  et  de  plant  enra- 
ciné au  printemps.  Vertus . Elle  est  chaude  et  des&h cative  ; on  s’en  sert  pour  briser  , 
et  faire  sortir  la  pierre  des  reins,  pour  les  déterger  et  pousser  les  urines  au  dehors, 
La  prise  est  d’une  d raclée  à deux  , réduite  en  poudre  déliée.  Quelques-uns 
donnent  plusieurs  fois  de  ceFtc  semence  dans  les  fièvres  quotidiennes  avant  i’accés, 
pour  les  guérir  infailliblement  ; d’autres  assurent  que  la  décoction  de  toute  la 
plante,  faite  en  vin  blanc,  bue  sept  ou  huit  matins  de  suite  à jeun,  à la  quantité 
d’un  verre,  rompt  assurément  la  pierre,  et  que  cette  décoction  provoque  l’urine 
aux  chevaux.  Deux  drachmes  de  semence  de  grémii , données  en  poudre  délayée 
dans  du  lait  tic  femme  , aident  à délivrer  celles  qui  sont  en  travail  d’enfans. 

Grenadier,  malus  punie  a , scu  granata.  Il  y en  a de  trois  sortes,  savoir,  douce», 
tigres  et  vineuses.  Vertus.  Les  grenades  sont  de  bon  suc , et  conviennent  à Tes*» 
tourne,  mais  elles  nourrissent  peu.  Les  douces  sont  bonnes  contre  la  tonx  invé- 
térée ; on  les  défend  dans  les  fièvres  , parce  qu’elles  enflent  l'estomac.  Les 
grenades  aigres  sont  plus  estimées  en  médecine  que  les  autres,  elles  sont  froides, 
astringentes  et  stomacales  ; on  les  ordonne  daus  les  fièvres  bilieuses , dans  le 
dégoût  des  femmes  grosses,  la  corruption  de  la  bouche,  et  les  autres  mahdies 
êqpbLblrs.  On  s’en  sert  pour  fortifier  le  coeur  , pour  arrêter  le  vomissement  et 
le  cours  de  ventre*;  pour  précipiter  la  bile  , on  fait  sucer  au  malade  ses  grains. 
La  grenade  entière  , enfermée  dans  un  pot  de  terre  neuf  bien  couvert , et  lulé 
d’argile,  mise  au  four,  et  si  bien  desséchée,  qu’elle  se  puisse  réduire  en  poudre 9 
prise  au  poids  de  demi-drachme  avec  du  vin  rouge  , est  très-bonne  pour  la  dysscm- 
ttrie.  Les  grenades  vineuses,  c’est-à-dire  , qui  sont  moyennes  entre  l’aigre  et  le 
doux,  sont  plutôt  froides  et  tempérées;  elles  sont  cordiales  et  céphaliques,  et 
en  usage  dans  la  syncope  et  dans  le  vertige.  Choix.  Les  fleurs  appelées  b a la  us  te  s , 
doivent  clic  choisies  nouvelles,  grandes  , belles  , bien  tien  ries  , hautes  en  couleur, 
et  d’un  rouge  purpurin  ; celles  qu'on  vend  citez  les  droguistes  viennent  du  Levant. 
Celles  tant  du  grenadier  sauvage  que  du  domestique , ont  des  parties  terrestres 
fort  astringentes,  incrassantos  , rafraîchissantes  et  dessiccatives;  c’est  pourquoi  lea 
balaustes  ont  lieu  duus  toutes  sortes  de  fluxions,  comme  la  diarrhée,  la  dysenterie, 
le  crachement  de  sang,  la  perle  de  sang  des  femmes,  l’hémorrhagie  des  plaies,  le 
relâchement  des  genc.ves , et  des  hernies  ou  descentes  de  l’intestin.  Les  fleurs 
intérieures  de  grenadier,  préparées  en  forme  de  conserve  avec  du  sucre,  ont  une 
vertu  incroyable  pour  arrêter  tous  flux  de  matrice  , soit  blancs  ou  rouges  , la 
dyssenterie  , le  flux  lientérique  et  le  céliaque  , prises  au  poids  de  deuil  once,  a ec 
du  jus  de  grenades  aigres,  vin  rouge , ou  eau  ferrée.  Choix.  L’écorce  de  grenade, 
appelée  en  latin  malieorium  , comme  qui  diroit  cuir  de  pomme,  doit  être  choisie 
nouvelle,  bien  séchée  sans  êlrc  moi  sic , assez  haute  en  couleur,  d’un  goût  astrin- 
» geut;  elle  est  beaucoup  plus  astringente  que  les  fleurs,  et  sert  principalement  pour 

arrêter  le  flux  des  hémorroïdes;  l’hémorrhagie  du  nt  z,  et  celle  de  la  fautrice  Le  vin 
bouilli  dans  une  écorce  de  grenadef  tenu  chaud  dans  la  bouche  , appaise  les  douleurs 
des  dents.  Les  grains  de  grenade  sont  rafraichissans  et  astringens,  spécialement  ceux 
des  grenades  aigres;  on  les  emploie  dans  les  injer  lions. 

G rose  Hier  épineux  , grossulatia  spinosa  sylvesTns.  Voyez  sa  culture  tome  II 
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page  399.  Vertus . Les  groseilles,  principalement  avant  leur  maturité,  sont  *sîtin- 
gentes , rafraîchissantes,  propres  pour  les  fcbricit^n  34  elles  «liment  ia  soif,  elle* 
arrêtent  le  crachement  de  sang,  le  cours  <lc  ventre;  nti^Vn  sert  au  lieu  de  vtrjua 
dans  les  sauces;  elles  conviennent  aux  «femmes  grosses , "m»  la  diarrhée 

G.  os  el! lier  ronge  et  noir  de  jardin  , grossnluia , sive  ribea  vulgaris  j'-uctu  ruhro 
et  nigro.  Voyez  sa  culture  tome  11,  page  397.  On  se  sert  plus  ordinairement  des 
ronge*  en  médecine  que  des  blanches.  Vertus  Elles  sont  astringentes,  devsiccitives, 
de  parties  tenues,  rafraîchissantes,  fortifi  intes , stouiigfljis;  elles  éteignent  et  pré* 
cipitent  la  bile,  elles  tempèrent  les  ardeurs  du  ».«ng , elles  arrêtent  le  venin.  Leur 
usage  principal  est  dans  le  flux  de  ventre,  U dyssenterie,  le. crachement  de  sang, 
fc  choiera  morbus  , les  fièvres  bilieuses  et  putrides,  et  pour  étancher  la  soif.  Les 
feuilles  sont  fort  astringentes.  Les  groseilles  remédient  aux  vomisse  mens  et  aux 
diarrhées  qui  surviennent  aux  fièvres  malignes  et  ardente»,  pourvu  que  leurs  pré- 
parations ne  soient  pas  trop  récentes;  car  alors  elles  excitrroient  des  fermentations, 
et  juigmenteroient  ou  donneroient  la  diarrhée  plutôt  que  de  l’arrêter.  On  confit  les 
groseilles,  on  en  fait  un  rob  ou  suc  épaissi  simple,  et  un  composé,  et  un  vin  ou 
suc  liquide , dont  on  a vu  des  effets  merveilleux  dans  le  choiera  morbus.  On  no  so 
sert  pas  drs  groseilles  noire*,  nuis  on  a éprouvé  que  ses  feuilles  et  son  fruit  sont 
très- diurétiques , et  For  es  tus  dit  que  rien  n’est  si  utile  dans  Vtschurist , ou  suppres- 
sion d’urine  , que  d’ajouter  aux  décoctions  une  poignée  de  ses  feuilles  ; ce  qui 
pousse  si  fort  par  les  urines,  que  le  sang  s*y  mêle. 

Guimauve,  althea  vufgaris  dloscoriiis . Espèce  de  mauve  dont  les  feuilles  et '.4a 
tige»  sont  velues  ; elle  croit  aux  lieux  humides  ; on  L cultive  aussi  dans  les  jardins. 
Vertus.  Cette  plante  est  chaude  et  humide  * la  racine  est  chaude  , émollient*} , 
laxative  , résolutive  et  anodine.  Elle  est  d’un  grand  usage  dans  les  affections  de  la 
vessie  et  de  la  poitrine,  comme  dans  la  pleurésie;  elle  convient  en  tout  avec  la 
mauve  , dont  on  parlera  ci  » après  en  son  lieu.  Cette  racine  est  apéritivc  et  propre 
pour  les  maladies  des  reins  et  de  la  vessie  , pour  les  ardeurs  d’urine  , pour  la  colique 
néphrétique  , pour  la  toux  , pour  les  âcretés  qui  descendent  sur  In  poitrine  ; il  ne 
faut  pas  baisser  bouillir  long-temps  rot  te  racine  , Jiarte  quMh  re***!  U tutne  trop 
gluante  Son  mucilage  réduit  en  tablettes  avec  le  sucre  est  admirable  contre  la  toux  • 
les  feuilles  de  mauve  ou  de  guimauve  , pilées  en  égale  quantité  avec  celles  de  saule  , 
appliquées  sur  les  plaies,  empêchent  qu’il  n’y  survienne  d’inflammation,  et  les  gué- 
rissent promptement.  Si  on  se  frotte  les  mains  du  jus  de  mauve  ou  de  guimauve  , 
on  sera  préservé,  et  même  guéri  des  piqûres  de  guêpes  et  de  mouches  à miel. 

Gui.  On  ne  cultive  point  cette  plante  ; c’est  un.»  excroissance  qui  naît  ordinai- 
rement sur  le  chêne  , le  poirier , le  pommier  e t l’épine  blanche  ; quoique  toutes  cca 
espèces  ayent  à peu  près  les  mêmes  vertus  , on  s’est  servi  plus  volontiers  en  médecine 
de  Ptspèce  qui  vient  *tir  le  chêne.  Vertus.  On  l'emploie  pour  fortifier  le  cerveau  , 
pour  l’épilepsie,  la  paralysie,  l’apoplexie,  la  léthargie,  pour  les  vers  et  pour  les 
convulsions  ; en  poudre  jusqu’à  un  gros  , ou  en  infusion  dans  un  verre  de  vin  blanc 
jusqu’à  une  once.  Les  baies  ou  fruit»  du  gui  ne  s’emploient  pas  intérieurement  ; 
on  les  met  dan*  les  emplâtres  pour  faire  mûrir  les  abscès.  Si  l’on  avoit  eu  le  millieux 
d’en  avaler  , le  remède  scroit  de  boire  une  quantité  considérable  d’eau  tiède. 


Haricot  , ou  férerole  , phaseo/us.  Voyez  sa  culture  , tome  IT  , p /joo.  Vertus  Ils 
sont  apéritifs  , amoli&sans  , jflfclutifs  ; on  en  fait  de  la  farine  qu’on  emploie  dans  les 
cataplasmes.  Mangés  verts  , m font  bon  rentre , et  août  bons  aux  déliaques  et  aux 
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vomieseraens  ; ils  sont  difficile»  à digérer  et  venteux , si  on  1rs  mange  avec  de  la 
moutarde  ou  graine  de  carvi  ; ils  guérissent  la  morsure  des  chevaux  , si  on  les  applique 
sur  la  blessure  après  les  avoir  mâchés.  L’eau  distillée  des  haricots  verts  au  bain* 
marie  est  bonne  pour  la  gravelle  , prise  le  matin  à jeun  à la  quantité  de  trois  ou 
quatre  onces. 

Hépatique  à étoile  , ou  petit  muguet , hepatica  stellata  , seu  aspcrula  odorata . 
Petite  phnte  ainsi  nommée  , parce  que  ses  feuilles  sont  rangées  autour  de  la  tige 
en  forme  d’étoiles  , comme  telles  du  gratteron  , dont  elle  est  une  espèce  ; elle  rend 
nue  odeur  fort  douce  et  agréable  ; elle  croit  aux  lieux  montagneux  , dans  les  bois  • 
elle  fleurit  en  avril  et  en  mai  (de  germinal  à prairial  ).  Vertus . Elle  est  chaude  et 
drssiccativc  , ou  plutôt  tempérée  ; elle  est  propre  au  foie  , d’où  elle  a pris  son  nom 
d’hépatique , et  au  coeuç  ; son  usage  principal  est  dans  l’obstruction  du  foie  ; dans 
la  jaunisse,  dans  les  chaleurs  du  foie  , pour  lesquelles  on  l’applique  aussi  extérieu- 
rement.  Cette  herbe  est  fort  usitée  chez  les  allemands  t qui  en  mettent  infuser  dans 
leur  boisson  au  mois  de  mai  ( prairial  ) , et  qui  lui  donne  une  agréable  saveur  y 
réjouit  et  fortifie  le  coeur  et  le  foie  mal  disposé.  Prise  en  infusion  ou  en  décoction  , 
elle  excite  l’urine  et  les  mois  aux  femmes,  et  leur  hâte  l’accouchement  ; on  l’appliqua 
avec  succès  sur  les  plaies,  surtout  quand  1a  fièvre  et  l’ittfiammation  y surviennent. 

Hépatique  de  fontaine  , lichen  petracus  , sive  hepatica  Jontana.  Espèce  de 
mousse  écaillée  , qui  croit  aux  lieux  ombrageux , humides  et  pierreux  \ on  lui  donne 
pour  substitut  la  mousse  qui  croit  sur  les  arbres  en  forme  de  croûte.  Vertus.  Cette 
plante  est  rafraîchissante  , dessiccative  , abstersive , apéritive  , et  très- propre  au 
foie  , à la  rate  , à la  gravelle  des  reins , et  à ceux  qui  sont  mélancoliques  ; son  usage 
interne  est  dans  l’obstruction  de  ces  parties  et  de  la  vessie  dans  la  fièvre  hectique , 
la  jaunisse,  en  tisane  , et  pour  la  gravelle  pilée  et  infusée  dans  du  vin  blanc  pendant 
quelques  heures  , pour  1a  galle  et  les  dartres  ; desséchée  , elle  est  éprouvée  pour 
arrêter  les  hémorrhagies  des  plaies  \ elle  purifie  le  sang.  On  la  prend  en  décoction 
pour  les  maux  ci' dessus  ; elle  entre  dans  la  composition  du  sirop  de  chicorée  $ son 
jus  répandu  sur  terre  sert  de  semence  pour  la  multiplier. 

• Hépatique  noble  , hepatica  trifolia  , seu  trifolium  mobile . Espèce*  de  trèfle  qu'on 
cultive  dans  les  jardins  à cause  de  la  beauté  de  ses  fleura  , qui  paroissent  avant  les 
feuilles  au  commencement  "du  printemps.  11  y en  a.  à fleur  incarnate,  blanche,  et 
bleue  ; cette  dernière  espèce  est  en  usage  par  ses  feuilles  et  par  ses  fleurs.  Vertus ♦ 
Cette  plante  est  chaude  selon  1rs  uns  , et  froide  selon  les  autres  ; elle  a une  légère 
«striction  , purifie  le  sang  , lève  les  obstructions  du  foie  et  de  la  rate  , pousse  par 
les  urines,  déterge  les  reins  et  1a  vessie,  et  remédie  aux  hernies  ; elle  est  vulné- 
raire ; on  joint  au  nouet  laxatif  qu’on  a contume  de  donner  au  printemps  les  fleurs 
de  l’hépatique. 

Herbe  à coton  on  velue,  filago , seu  gnaphalium  vu/gare  ma/us.  Plante  molle, 
cotonneuse,  qui  croit  sans  culture  aux  lieux -stériles,  sablonneux  , dans  les  champs 
négligés.  Vertus.  Elle  est  dessiccative  et  astringente  ; on  en  donne  la  décoction  faite 
en  gros  vin  rouge  pour  1a  dyssenterie  , et  pour  les  cours  de  ventre.  On  se  sert 
beaucoup  de  son  eau  distillée  pour  les  cancers  des  mamruelles  ; on  applique  dessus 
tous  les  jours  des  linges  trempés  dans  cette  eau  , poTir  empêcher  que  les  occultes 
ne  s’ouvrent  ; l’huile  dans  1 quelle  on  a fait  macérer  et  ensuite  bouillir  l’herbe  écrasée  f 
est  bonne  pour  les  contusions  causées  par  chutes  , ou  par  coups  reçus  ; donnée  en 
dystère  , elle  est  bonne  pour  le  tenesme  ; l'herbe  pilée  et  appliquée  guérit  les 
ulcères  pourris. 
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Herbe  au  chat,  mentha  cataria  , seu  nepata.  Espèce  de  menthe  que  les  chats 
aiment  fort  ; elle  croit  sans  soins  aux  bords  des  chemins  , nux  lieux  humides;  on  U 
cultive  aussi  dans  les  jardins.  Vertus . Elle  est  chaude,  dessiccative  , de  parties 
ténues  , et  apéritive  ; son  usage  est  pour  découper  le  tartre  des  poumons  ; elle  est 
propre  pour  résister  aux  venins  , pour  exciter  les  mois  aux  femmes  , pour  hâter 
l'accouchement  , pour  aider  à la  respiration  ; car  elle  est  très-propre  à la  poitrine  , 
aux  affections  dficelle  , prise  en  forme  de  sirop  , ou  de  tisane  ; dans  les  chutes 
violâtes  , on  la  pile  ea  l’humect  mt  avec  du  vin  , et  en  ayant  exprimé  du  jus  , on 
la  fait  avaler  au  blessé  ; elle  est  vulnéraire  , et  bonne  contre  les  morsures  et  piqûres 
venimeuses. 

Herbe  aux  cuilliers , cochlearia.  Plante  trèr-connue  , qui  pousse  de  sa  racine  des 
feuilles  grassettes  presque  rondes,  qui  croit  ordinairement  aux  lieux  humides,  cm* 
brageux , et  qu’on  cultive  dans  les  jardins.  On  se  sert  en  médecine  de  ses  feuilles,  . 
lesquelles  écrasées  ont  une  odeur  pénétrante , et  mâchées  ont  un  goût  âese  ; elles 
sont  meilleures  fraîches  que  sèches , parce  que  le  sel  vojatil , en  quoi  leur  vertu 
consiste  , se  dissipe  en  desséchant.  Vertus.  Cette  herbe  est  chaude  et  dessiccative  , 
ap  éritive  , splénique  , et  diaphonique  : elle  est  volatile  et  spiritualise  les  humeurs 
fixes  et  crues  ; elle  résiste  à la  corruption.  Son  usage  est  dans  les  maladies  hypo- 
condriaques , et  principalement  dans  le  scorbut , où  elle  est  très-célèbre  On  s’en 
sert  intérieurement  et  extérieurement  pour  la  corruption  des  gencives  qu’elle  dêtçrge 
et  raffermit , et  en  forme  de  bain  pour  la  résolution  des  articles.  Elle  excite  l’urine, 
allé  atténue  la  pierre  , elle  est  vulnéraire.  On  fait  prendre  le  suc  ou  la  décoction. 
L’huile  commune  dans  laquelle  on  a fait  infuser  les  feuilles  est  merveilleuse  , selon 
Hildanus,  pour  guérir  les  tumeurs  squirreuses  de  la  rate  étant  enduite  sur  la  partie. 
Dans  le  scorbut  de  la  bouche  , dans  la  tumeur  et  l’inllammation  des  gencives , et 
dans  le  branlement  des  dents  , maladies  qui  viennent  du  sel  scorbutique  dont  I9 
salive  est  infectée;  on  fait  en  ces  cas  des  gargarismes  avec  la  décoction  de  cochlearia 
seule*  , ou  avec  de  la  sauge  y ou  bien  on  frotte  fortement  les  parties  arec  du  suc  de 
cochlcaria  ; et  si  on  le  trouve  trop  àcre  , on  peut  l’affoiblir  avec  de  l’eau. 

Herbe  aux  deniers  , ou  mnninulairc , nummularia  major  lutea,  sive  eentimorbia.  • 
riante  dont  les  branches  rampent  et  serpentent  sur  terre  , portant  des  feuilles  presque 
rondes  , opposées  l’une  vis-à-vis  de  l’autre.  Elle  croit  sans  culture  aux  lieux  humides  y 
au  bord  des  chemins  , proche  des  ruisseaux.  Vertus.  Les  feuilles  sont  réfrigératives  , 
dessiccatives , un  peu  astringentes , et  vulnéraires.  On  s'en  sert  principalement  dans 
l’exulcération  du  poumon , ou  de  quelques  veines  rompues  ou  rongées  , dans  la 
toux  sèche  , surtout  des  enfant,  dans  le  flux  d«  ventre  , la  dyssenterie  , le  crachement 
de  sang,  et  le  flux  des  héniorrho’ides  ; elles  sont  bonnes  aussi  contre  le  scorbut, 
descente  des  enfans  , données  en  poudre  daus  de  l’eau  ferrée,  et  appliquées;  toutes 
plaies  récentes  et  invétérées , saies  et  pourries , tant  au  dedans  qu’au  dehors,  et  tous 
ulcères  , cuites  avec  du  vin  blanc,  surtout  à ceux  des  jambes  appelés  loups  ; car 
elle  approche  des  vertus  de  i’élatine  , ou  véronique  femelle  pour  le  dehors.  On 
appelle  cette  pl  inte  nutnmulaire  ou  herbe  aux  deniers , parce  que  ses  feuilles  res- 
semble nt,  par  leur  figure,  aux  pièces  de  monnaie  qui  portent  ce  nom.  Fusche 
l’appelle  herbe  qui  tue  l es  brebis  , parce  que  lesculivateurs  croient  qu’elle  fait  ulcérer 
les  poumons  de.  celles  qui  • n mangent. 

Ilerbc  au  c poux  , ou  staphis -tigre  , herbu  pedicularts  . seu  staphisngria . Plante  qui 
croit  aux  lieux  sombres  dans  les  pays  chauds,  comme  dans  les  ci-devant  Provence  et 
Languedoc,  d’où  la  graiue  est  apportée  sèclte.  Vertu s.  On  doit  la  choisir  récente. 
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bien  nourrie,  nette.  Elle  est  purgative  , maison  ne  la  donne  jamais  par  la  bouche.  Son 
principal  usage  est  externe , en  forme  de  masticatoire  on  de  gargarisme  , arec  du 
■vinaigre  dans  les  maux  de  dents  ; elle  entre  aussi  dans  les  remèdes  détersifs  pour 
les  ulcères,  les  galles,  et  la  maladie  pédiculaire.  On  la  pile  seule  pour  la  saupou- 
drer, ou  on  la  mêle  avec  du  beurre  frais , pour  en -oindre  la  tête;  c'est  une 
chose  surprenante  de  voir  comme  les  poux  s’enfuient , les  plus  paresseux  ne  man- 
quant jamais  de  rester  morts.  Pour  se  délivrer  de  cette  vermine  , on  porte  sur  U 
chair  de  la  semence  de  stephisaigre  réduite  en  poudre , ou  de  celle  de  coque  de 
levant  dans  un  petit  sachet  de  toile  claire. 

Herbe  aux  puces  , psyllium.  Elle  est  de  trois  sortes;  celle  des  Indes  A feuilles 
dentelées  , la  grande  et  la  petite.  Ces  deux  dernières  espèces  croissent  naturelle- 
ment aux  lieux  incultes,  dans  les  champs , aux  bords  <fes  vignobles;  on  les  cul- 
tive aussi  dans  les  jardins  pour  avoir  leur  semence,  qui  est  en  usage  en  médecine. 
Choix.  Il  faut  U choisir  récente,  bien  nourrie,  nette,  douce  au  toucher  Vertus. 
Elle  évacue  la  bile  jaune,  et  émousse  par  son  mucilage  l’acrimonie  des  'humeurs  , 
elle  est  spécifique  dans  la  dyssenterie,  le  crachement  de  sang,  l’érosion  dos  intes- 
tins. La  prise  est  de  deux -drachmes  à six  pour  en  tirer  le  mucilage,  en  la  faisant 
infuser  dans  une  eaù  appropriée  chaudement  pour  faire  boire,  ou  pour  donner  en 
lavement  dans  la  dyssenterie  et  dans  l’inflammation  des  reins  Cette  semence  a cela 
de  particulier  sur  les  autres  purgatifs,  qu’elle  rafraîchit  en  purgeant  ; mais  elle  nVst 
pas  pour  cela  exempte  de  répréhension , ni  de  malignité  Le  mucilage,  tird 
de  la  semence  du  petit  psyllium , s'emploie  dans  les  inflammations  de  la  gorge., 
l'esquinancie , l’ardeur  et  la  sécheresse  de  la  langue,  pour  appaiser  l'inflammation 
des  érésipèles  , et*  toutes  les  maladies  phlegmatiques  , pour  appaiser  l’ardeur  des 
reins,  appliqué  dessus,  et  l’ardeur  de  la  fièvre,  appliqué  sur  la  tête  et  sur  1rs  poignets* 
Ce  mucilage  , tiré  avec  du  vinaigre,  éteint  le  feu  volage  et  les  dartres:  appliqué  sur 
la  tête,  ou  sur  le  front,  il  en  appaise  la  douletu  ; appliqué  dessus  il  en  été  U rou- 
geur des  yeux.  L'herbe  , répandue  par  la  chambre  , tn  chasse  les  puces. 

• Herbe  aux  verrues , verrucaria , set*  herba  cancri  Plante  dont  il  y a deux 
espèces  principales;  une  grande  et  une  petite:  elles  croissent  dans  les  champs,  le 
long  des  chemins,  aux  lienx  incultes,  sablonneux.  Vertus . On  se  sert  de  la  grande 
pour  dissiper  les  verrues  , en  les  frottant  fréquemment  de  l’herbe  broyée , pour  le 
commencement  du  cancer  , pour  résister  à la  g tngrène  , pour  déterger  les  ulcères 
putrides  et  chancreux,  pour  les  écrouelles,  pour  la  goutt-,  pour  appaiser  les 
douleurs  de  tête,  étant  appliquée  extérieurement.  On  en  donne  aussi  intérieurement 
la  décoction  pour  exciter  l’urine  et  les  mois  aux  femmes. 

Herbe  britannique , ou  patience  de  marais , herba  britannica  , seu  lapathum 
longifolium  palustre  nigra  radice . Espère  de  patience  ou  parelle  qui  a les  feuillet 
longues  d'une  grande  coudée , laquelle  croit  dans  les  étangs  et  dans  les  marais. 
Vertus . Les  feuilles  de  la  parelle  , ou  patience  de  marais  sont  fort  styptiques  , un  peu 
amères  ; la  rscinc  est  aussi  fort  styptique  et  très-amère.  Muntingius  assure  avoir  guéri 
avec  la  décoction  suivante  , le  scorbut  et  les  autres  maladies  qui  en  dépendent  , 
la  paralysie , l’hydropisie  commençante,  IVsquinaacic  et  les  autres  maux  de  1a 
gorge,  la  pleurésie,  la  dyssenteria  , la  diarrhée-,  les  liéraorrhoïdes  On  prend  en  été 
deux  poignées  de  feuilles , et  quatre  onces  de  la  racine  de  l’herbe  Britannique,  ou  en 
hiver  qu’elle  n*a  point  de  feuilles  , six  onces  de  la  racine,  deux  drachmes  de  réglisse, 
une  drachme  de  gingembre  , quatre  onces  de  sucre , et  quatre  livres  de  bon  vin  $ ' 
en  coupe  et  on  pile  grossièrement  les  ingrédient  ; et  les  ayant  fait  tremper  pendant  une 
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nuit  dans  le  vin  dans  un  vaisseau  bien  bouché  , on  fait  bouillir  le  tour  au  bain-marie 
•nr  un  petit  feu  jusqu'à  la  consomption  du  tiers  du  vin,  ou  pendant  une  heure  rt 
demie,  et  ensuite  passer  le  tout  par  un  linge,  et  cnns**rv**r  la  cola t lire  dans  une 
bouteille  bien  bouchée  pour  l'usage.  La  dose  est  de  trois  onces  qu’on  fera  avaler  au 
malade  quatorze  ou  quinze  matins  de  suite  à jeun.  Pour  la  douleur  des  dents  on  se 
gargarise  avec  le  jus  de  cette  plante  bouilli  avec  du  vin  vieux  et  de  vinaigre,  à la 
consomption  de  la  troisième  partie.  Une  femme  qui  avoit  la  bouche  toute  perdue 
de  scorbut  a été  fort  soulagée,  pour  avoir  tenu  dans  sa  bouche  pendant  une  nuit  do 
la  racine  de  la  plante.  Pour  les  ulcères,  même  des  jambes,  lis  plus  mauvais,  il 
faut  appliquer  dessus  une  fois  chaque  jour  les  feuilles  vertes  pilées,  ou  bien  du  jus 
exprimé  de  toute  la  plante,  épaissi  sur  un  petit  feu  ên  consistance  de  miel.  La  dé- 
coction de  la  radine  avec  le  double  de  celle  de  tormentille  faite  dans  du  petit  lait  , 
guérit  dans  les  troupeaux  le  flux  d'urine.  * 

Herbe  de  sainte-Barbe , ou  roquette  de  marais,  crue  a lu  te  a la  t if  a lia  , aive  Bar- 
bare a.  Espèce  de  roquette  qui  croit  aux  lieux  humides  au  long  des  petites  rivières; 
on  la  cultive  aussi  dans  les  jardins  potagers  pour  la  manger  dans  les  salades  Vertus* 
Elle  est  chaude  et  sèche,  détersive  et  vulnéraire,  elle  excite  l'urine,  elle  est  fort 
bonne  pour  le  scorbut , pour  Pbydropisie  , pour  les  maladies  de  1a  rate , pour  la 
colique  néphrétique;  on  l’emploie  pour  ces  maladies  dans  les  bouillons,  dans  les 
• tisanes,  daus  les  apoxèmes.  Sa  semence  quj  est  fort  âcre,  chaude  et  sèche,  est 
«bonne  pour  exciter  l’urine,  et  pour  nettoyer,  les  reins  de  toute  gravelle  aussi -bien 
que  l’herbe,  laquelle  est  très  propre  pour  les  plaies  et  ulcères  sales  et  malins  , où 
il  y a des  chairs  baveuses  et  pourries,  elle  est  propre  aussi  aux  plaies  fraîches  et 
récentes  , pour  les  nettoyer  et  consolider  ; c’est  pourquoi  les  paysans  l’appellent 
communément  Y herbe  aux  charpentiers. 

Herniofe  , ou  turquette , h e mi  aria , $eu  hexba  turca.  Espèce  de  renouée  basse  y 
qui  pousse  plusieurs  petits  rameaiix  qui  se  répandent  et  s'étendent  sur  la  terre  en 
rond-,  elle  croit  sans  culture  aux  lieux  sablonneux,  elle  se  multiplie  do  semences. 
On  se  sert  en  médecine  de  toute  1a  plante.  Vertus  Elle  est  rafraîchissante  et  dessica 
Cative  , utile  dans  la  crue  des  hernies,  d’où  lui  vient  son  nom,  dans  la  rétention 
d’urine,  à briser  la  pierre  des  reios  et  de  la  vessie,  à découper  et  purger  le  muci- 
lage de  l'estomac  et  des  autres  parties,  à pousser  la  bile  et  les  eaux,  et  à guérir 
la  jaunisse.  Matthiole  a découvert  sa  \eigu  le  premier  , l'expérience  l’a  toujours  con- 
firmée depuis;  il  l'appelle  petite  re  nouée  , d'autres  la  nomment  par  son  effet  herniofe, 
parce  que  prise  en  breuvage  elle  est  singulière  aux  hernies  ou  rupture  des  intestins. 
Toute  la  plante  réduite  en  poudre,  et  prise  en  vin,  est  non-seulement  bonne  U 
difficulté  d’urine,  mais  de  plus  elle  tire  U gravelle  des  reins,  cl  la  fait  sortir 
dehors,  et  même  quelques-uns  assurent  qu'elle  est  souveraine  pour  rompre  U pierre 
de  la  vessie,  la  faisant  sortir  peu  à peu,  prenant  tous  les  jours  une  drachme  de  sa 
poudre,  en  vin  blanc.  Hollicr  assure  que  le  suc  de  l’herniole  tiré  par  expression , dans 
du  vin  blanc , est  un  remède  incomparable  et  infaillible  qui  guérit  Ira  descentes  en 
neuf  jours  sans  manquer  ; on  peut  en  même  temps  l'appliquer  extérieurement  sur  la 
partie  en  formg  de  cataplasme , ou  bien  faire  des  ongoens  de  son  suc  pour  raffermir 
/ la  rupture  , après  avoir  remis  l’intestin  ou  l’épiploon.  Cette  herbe  est  pareillement 
singulière  dans  toutes  l<  • plaies , tant  internes  qu’externes  en  qualité  de  vulnéraire  ; 
et  comme  ces  sortes  de  plantes  sont  ordinairement  diurétiques  , celle-ci  est  admi- 
rable ‘pour  pousser  l’urine  et  les  sables  arrêtés  dans  les  canaux  des  uretères  , et  ne 
Bianque  guère  de  réussir  dans  la  cure  des  coliques  néphrétiques. 
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ïïdtre  % ou  fut  , fagns.  Vertus.  Ses  feuilles  sont  détersives  , astringentes,  rafral- 
chissantes  , propre*  pour  les  maux  de  bouche  ou  de  gorge  , en  gargarisme.  Appli- 
quées sur  les  enflures  chaudes  , ©lies  y sont  bonnes,  et  les  résolvent.  On  les  nu\cl>e  «g. 
quand  on  a mal  aux  gencives  et  aux  lèvre»  Pilées  et  appliquées,  elles  fortifient  le» 
membres  engourdis-,  les  noyaux  du  fruit  sont  propres,  étant  mangés,  pour  adoucir 
les  icretés  des  reins,  pour  fortifier  la  sortie  de  U pierre  et  du  gravier.  L'eau  qui  se 
trouve  dans  les  creux  des  troncs  du  fausert  à la  rogne  , gratelle  et  feu  volage,  tant 
des  hommes  que  des  chevaux,  boeufs  et  brebis,  si  on  les  en  lave;  ce  que  T ra  gu  s écrit 
avoir  expérimenté  aux  hommes  et  aux  brebis.  La  décoction  des  feuilles  quand  elles 
sont  tendres , arrête  le  flux  de  ventre,  car  elles  sont  astringentes.  L’infusion  de  la 

pendre  du  f*u  faite  en  vin  blanc  étant  bue  , est  propre  à faire  sortir  la  pierre  et  la  gra- 

velle  des. aeins. 

Houblon  , lu p u lias  , sive  lupus  salictarius.  Vertus.  La  fleur  et  le  fruit  sont 
employés  dans  la  composition  de  la  bierre;  c'çst  pourquoi  on  cultive  le  houblon 
mile  avec  grand  soin  en  Angleterre,  en  Flandre,  et  aux  autrrs  pays  froids,  où 

elle  est  fort  en  usage.  Les  fleurs  de  houblon  sont  chaudes,  dessiccatives,  amer  s , 

anodines  et  discussives.  Leur  principal  usage  est  dans  l'obstruction  de  la  rate  et 
du  foie,  dans  la  jaunisse,  le  mal  hypocondriaque,  la  rétention  d'urine  et  des 
snois,  en  décoction.  L'usage  externe  e>t  pour  appaiser  la  douleur,  et  guérir  les 
contusions.  Le  houblon  , mangé  au  printemps  en  forme  d'asperges  , ou  en  salade  , ' 
purifie  le  sang,  et  préserve  de  la  galle.  La  cendre  des*  tiges,  aussi- bien  que  la 
graine,  sont  propres  contre  les  vers  des  intestins.  Les  fleurs,  macérées  dans  du 
petit  lait  de  chèvre,  sont  recommandées  pour  purifier  le  sang;  elles  sont  admi- 
rables dans  le  scorbut , le  mal  hypocondriaque  , et  celui  de  la  rate  , la  galle  , 
l'herpe  et  les  autres  infections  de  1a  peau  , (gpr  décoction  éteignant  entièrement 
le  levain  morbifique,  qui  est  comme*  implanté  dans  la  masse  du  sang.  Le  symp 
de  houblon  purifie  pareillement  le  sang,  ainsi  que  le  suc  des  sommités,  et  ctl.ui 
de  ftimeterre. 

Houx  petit,  ou  ruse,  ru  s eu  s , sive  bntscus.  Petit  arbrisseau  dont  les  feuille# 
sont  semblables  à celles  de  myrthe  , mai»  plus  rudes,  pointues  et  piquantes,  qui 
•ont  toujours  vertes;  il  croit  aux  lieux  rudes  et  pierreux  d,in9  les  bois.  On  se 
sert  de  ses  branches  pour  faire  des  balais,  l'ertus.  En  médécine  , de  ses  baies  et  • 

de  sa  racine,  qui  est  chaude  et  dessiccative,  et  une  des  cinq  apéritives,  d'une 
saveur  austère,  un  peu  amère,  incisive,  atténuante.  Son  principal  usage  est  dans 
l'obstruction  du  foie,  de  la  r.ite  , et  des  autres  viscères,  et  spécialement  dans  les 
cachexies;  elle  est  outre  cela  recommandée  en  tisane  dans  l'hydropisie  , ischune, 
•trangurie  et  dysurie  , et  la  pierre  des  reins.  Les  os  qui  «ont  dans  le  fruit  du 
petit  houx , pris  en  poudre  dans  du  vin  blanc , sont  bons  contre  la  pierre  et  la  • 

gravelle , aussi  bien  que  la  décoction  de  sa  racine,  qui  convient  aussi  spécifique- 
ment, suivant  tous  les  auteurs,  À la  cure  de»  écrouelles  en  forme  de  pondre. 

La  prise  est  d'une  drachme  tous  les  matins  seule  dans  du  vin , ou  avec  l.i  racine 
de  scrophulaire  , ou  de  filipendule.  La  racine  , et  surtout  les  baies  de  ruse  réduite# 
en  forme  de  conserve  avec  du  sucre,  sont  propres  à Ht  gonorrhée.  La  dose  eût  « 
de  Jeux  drachmes  À demi* once. 

Hypociste  , hypocistis.  Espèce  de  rejeton  qui  sort  au  printemps  de  la  racine 
d'une  espèce  de  cistus  , assez  commun  aux  pays  chauds,  comme  dans  h s ci- devant 
Provence  et  Languedoc.  On  coupe  cette  petite  plante  vers  le  mois  de  mai  (prai- 
rial), on  U pile  f et  on  en  tire  par  expression  du  suc  acide,  que  l'on  fait  éva- 


Digilized  by  Google 


46  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

porcr  sur  le  feu  en  consistance  d'extrait  dur  et  noir,  comme  le  suc  de  réglisse  9 
qu'on  forme  en  petits  pains.  Choix.  Il  doit  être  choisi  récent  y pesant)  noir  sans 
odeur  de  brûlé  y d'un  goût  acide  et  astringent.  Vertus,  Il  est  rafraîchissant , dessic- 
catif, et  très-astringent.  Son  principal  usage  est  pour  arrêter  toutes  sortes  de 
flux;  savoir,  la  diarrhée,  la  lienterie , la  dyssenterie  , le  flux  des  hémorrhoïdes  , 
le  vomissement,  le  crachement  de  sang  par  une  chute.  Il  sert  à fortifier  le  foie, 
l'estomac,  et  les  autres  viscères  trop  humides;  il  entre  dans  la  thériaque,  et  dans 
l’emplâtre  du  prieur  de  Cabrières  pour  les  descentes.  Comme  il  est  r ire  , on  se 
«ert  du  suc  d’acacia  en  sa  place , (pii  a à peu  près  les  mêmes  vertus  que  lui. 

Hyssope  | kyssopus.  Voyez  sa  culture,  tome  11  , page  4°7*  se  sert  en  méde- 
cine de  scs  feuilles  avec  les  fleurs  cueillies  en  août  ; de  thermidor  à fructidor  )• 
Vertus.  Cette  herbe  est  chaude,  dessiccative,  et  douée  de  pi.rtiea  ténues;  elle 
découpe  , ouvre  et  déterge.  Son  usage  e*t  dans  les  maladies  tartareuscs  du  pou- 
mon , dans  l.i  toux,  l’asthme,  et  autres  maladies  de  la  poitrine.  On  préfère  l’hys- 
sopc  à l’absinthe  pour  conforter  l’estomac,  eu  décoction  ou  en  infusion.  Son  sirop  , 
tant  simple  que  composé  , fait  puissamment  expectorer  les  mucilages  de  l’estomac 
et  du  poumon  après  les  avoir  dissous.  La  poudre  d’hyssope  donnée  dans  de  l’hydro- 
mel , est  trea-bonne  pour  les  pulinoniques.  Le  sirop  d’hyssope  pris  souvent  avec 
quatre  fois  autant  d'eau  de  pariétaire,  fait  vider  la  gravelle  et  le  calcul  des  reint* 
La  tisane  faite  avec  hyssope,  figues,  rime,  miel  et  eau,  est  bonne  à l’.stlmie 
et  à la  vielle  toux.  Ponr  les  meurtrissures  et  contusions  des  yeux,  on  pile  des 
sommités  d’hyssope  qu’on  enferme  dans  un  nouet  de  linge,  pour  1<*$  faire  bouillir 
dans  de  l’eau  qu’on  applique  sur  les  yeux;  ce  qui  fait  dissoudre  à vue  d’œil  le 
sang  gramelé.  Contre  le  tintement  d’oreille , on  en  reçoit  dedans  la  fumée  avec 

un  entonnoir.  L’herbe  pilée  avec  ^niile,  et  enduite  fait  mourir  les  poux. 

, . . . i 

Jacohée  , ou  herbe  de  saint-  Jacques , J acohaca  , scnecio  major , seu  Jlos  sanctU 
Jacobi.  Espèce  de  senneçon  qui  crt>lt  sans  culture  aux  lieux  humides  dans  les 
champs,  et  qui  se  perpétue  do  semences.  Vertus.  Cette  plante  est  apéritive,  vul- 
néraire, émolliente,  détersive  , résolutive.  Les  modernes  ont  reconnu  par  expé- 
rience qu’elle  guérit  mervcillcuscmc  nt  les  plaies  , et  est  bonne  aux  entrailles , et 
qu’un  homme  incommodé  depuis  trois  ans  d’un  feu  qui  le  dévoroît  dans  les  entrailles, 
a éprouvé  avec  succès;  car  ayant  pris  le  soir  en  se  couchant  pendant  deux  ou 
trois  mois  de  la  décoction  de  cette  plante  faite  en  eau,  il  a été  parfaitement  guéri. 
Appliquée  sur  les  fistules,  elle  les  empêche  d’augmenter,  et  les  guérit.  Son  suc 

pris  en  gargarisme , guérit  les  inflammations  et  les  apostumes  du  gosier. 

Impératoirc , ou  otruche  , imperatoria , «Vf  ostrucium  , connu  sous  le  nom  d’^n- 
géliquc  sauvage.  Cette  plante  qui  cçoit  dans  les  jardins  et  sur  les  montagnes, 
se  multiplie  de  semences  au  printemps,  ou  de  plant  enraciné  à l’automne.  On  ne 
se  sert  que  de  sa  racine  en  médecine;  celle  des  montagnes  a plus.de  force  que 
celle  des  jardins,  et  lui  doit  être  préférée.  On  l’apporte  sèche  du  Moal-d’ar; 
d’Auvergne,  et  de  plusieurs  autres  hautes  montagnes.  Choix.  On  doit  la  choisit: 
assez  grosse,  bien  noiiraie , difficile  à rompre,  de  couleur  brune  en  dehors,  ver* 
dâtre  en  dedans,  d’une  odeur  et  d’un  goût  aromatique  et.piquaut.  Vertus.  LlUi 
est  d’une  saveur  âcre,  chaude  , dcssiccative  , alcxipharrnaque , sudorifique,  atté- 
nuante, apéritive;  elle  est  usitée  dans  les  maladies  de  morsures  venimeuses,  poux 
dissoudre  et  expectorer  le  tartre  des  poumons,  et  corriger  lu  puanteur  de  l'hateine  , 
dans  les  maladies  phlegmatique*  de  la  tète , la  paralysie , l’apoplexie,  les  crudités 
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«Pestomac , la  fièvre  quarte,  la  colique  venteuse  pour  laquelle  elle  est  excellente., 
Son  usage  externe  est  dans  U douleur  des  dents  en  forme  de  gargarisme  , dans  les 
catarres  en  forme  d’étuves,  dans  les  tumeurs  et  1a  goutte  froide , dans  la  galle  do 
la  tête  en  forme  de  lotion , dans  la  galle  invétérée  en  forme  de  Uniment  incor- 
porée avec  la  graisse  de  porc  ; pour  tirer  les  balles  et  les  flèche?Kdu  corps  en 
forme  d’emplâtre.  On  distille  une  eau  de  l’herbe  quand  elle  est  prête  à fleurir. 

Joubarbe  grande , sedum  , êbve  simpervivum  majus.  Plante  basse  , dont  les  feuilles, 
disposées  en  rose,  sont  grasses , charnues , ot  pleines  de  suc , laquelle  croit  sur  les  murailles 
et  sur  les  toits  des  maisons  de  la  campagne,  etse  multiplie  de  plant  en  tout  temps  Vertus, 
On  se  sert  en  médecine  de  ses  feuilles , qui  sont  rafraîchissantes  , astringentes  et  inces- 
santes. Leur  usage  interne  est  dans  les  fièvres  bilieuses,  pour  étancher  1a  soif  et  éteindre 
la  chuleur  : on  s’en  sert  extérieurement  dans  l’esquinancie.  Le  vulgaire  a coutume 
d’en  exprimer  le  suc  , et  de  le  faire  boire  dans  les  maladies  chaudes  avec  du  sucre. 
La  joubarbe  est  employée  extérieurement  pour  adoucir  les  douleurs  de  lu  brûlure, 
de  la  goutte,  dns  cancers  -,  on  applique  la  feuille  pilée  sur  les  corçs  des  pieds. 
Peur  rafraîchir  dans  les  maladies  aiguës  et  les  fièvres  ardentes,  on  la  pile,  et  on 
l’applique  en  forme  de  cataplasme  sur  la  tête  , ou  sur  le  front  , ou  aux  plantes 
des  pieds  avec  du  tait  de  femme  , ou  du  suc  d’écrevisse  tiré  par  expression  , pour  remé- 
dier à la  phrénésie , et  procurer  un  doux  sommeil  Le  suc  de  joubarbe  mêlé  avec 
le  sol  ammoniac,  puis  distillé,  donne  un  gargarisme  éprouvé  dans  l’e&quinancie, 
l’inflammation  du  larynx,  et  les  autres  inflammations  du  gosier,  ainsi  que  le  sue 
exprimé  de  la  même  plante  avec  des  écrevisses.  Lorsque  dans  les  fièvres  ardentes, 
la  langue  se  dessèche'  en  plusieurs  endroits  , le  suc  de  joubarbe  tenu  dessus  sans 
l’avaler , humecte  sa  sécheresse  , calme  la  douleur  de  ses  sissures  , et  les  consolide 
doucement.  Ce  suc , mêlé  avec  l’eau  distillée  , ou  le  suc  de  brunelle , est  nu 
remède  salutaire  dans  ce  même  cas.  Les  feuilles  de  joubarbe  , dont  on  a ôté 
la  surpeau  qui  couvre  la  partie  interne  , étant  appliquées  sur  les  verrues  et  sur 
les  corps  des  pieds  soir  et  matin,  les  ramollit,  en  sorte  qu’on  les  peut  arracher 
à la  longue  ; et  si  on  en  applique  sur  les  ganglions  et  sur  les  nodus  des  parties 
tendineuses  et  nerveuses , en  les  renouvelant  tous  les  soira  et  les  matins , cea 
tumeurs  se  ramolliront,  et  se  dissiperont  insensiblement. 

Iris , ou  flambe  de  jardin,  iris  nos  t/  as,  sive  vulgaris  violacea.  fer  tu  s.  Elle 
est  chaude  et  dessiccative , hydragogue  et  sternutatoire.  Son  usage  interne  est  de 
purger  les  eaux  des  hydroprques , et  l’externe  à nettoyer  les  taches  et  les  déinan* 
geais  ms  de  la  peau;  elle  est  contraire  à l’estomac  et  aux  autres  viscères,  et  on 
doit  la  corriger  par  quelque  stomachique.  On  tire  le  suc  de  la  racine  fraîche  par 
expression  après  l’avoir  pilée,  on  le  laisse  dépurer  par  le  moyen  de  la  digestion , 
puis  ms  le  donne  pour  purger  les  eaux  des  hydropiques  comme  un  puissant  liydra- 
giig’ie  ; la  prise  est  d’une  once  à trois.  On  prend  ce  jus  mêlé  avec  du  jaune 
d’oeuf  frais  à dt  mi-cuit,  ou  avec  du  miel  , ou  avec  de  l’eau  sucrée  : la  décoction 
de  cette  racine  délivre  de9  opilations  causées  d’humeur  épaisse,  provoque  l’urine  9 
fait  mourir  les  vers  et  pousse  le  calcul  ; les  Italiens  confisent  cette  racine  récente 
avec  sucre  et  miel  , et  en  usent  ponr  tous  les  effets  susdits. 

Ivette  , ekamaepitis  iutca  , folio  trifido.  Il  y en  a de  plusieurs  espèces  ; ou  parlera 
ici  de  celle  à fleur  jaune  qui  est  la  plus  usitée.  Elle  pousse  des  tiges  ligneuses  , 
velues  et  rampantes  à terre  ç elle  croît  aux  lieux  incultes  , arides  et  ssbloneur. 

* L’herbe  dhtière  fortifie  les  nerfs , échauffe  et  dessèche  ; incise  et  ouvre  ; ella 

pousse  les  urines  et  les  mois^  et  guérit  les  douleurs  de  la  goutte; on  en  peut  user 
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à la  manière  du  thé  Elle  est  vulnéraire  : on  l'ordonne  ordinairement  avec  le  cha- 
mord  ris  y ou  germandrée.  Cuite  dans  du  \in  , elle  remédie  à la  jaunisse;  et  dans 
l'hydromel  à la  sciatique.  Potier  dit  qu’en  boisson  elle  guérit  le  pissement  de  saog. 
La  conserve  fuie  de  ses  feuilles  et  fleurs  «st  bonne  aux  paralytiques. 

Jujubes  , j ujfihae.  Choix.  11  faut  les  choisir  récentes  , grosses  , bien  nourries,  d’une 
belle  couleur  rouge,  d’un  goût  doux  et  agréable.  Vertus.  Elle*  sont  médiocrement 
chaudes  et  humides  ; leur  principal  usage  est  dans  l’àpreté  du  poumon  , U toux  , la 
pleurésie,  l’acrimonie  de  l’urine,  l’effervescence  du  sang,  l'érosion  des  reins  et  de 
la  vessie  ; elle  entre  dans  les  décoctions  pectorales  et  néphrétiques. 

Julienne  ou  giroflée  musquée,  Hcsperis  kortensis , sive  viola  natroneilis  Plante 
qu'on  cultive  dans  les  jardins  , à cause  de  la  beauté  et  de  la  bonne  odeur  de  ses 
fleurs.  Vertus.  File  est  incisive,  apéritive , propre  pour  le  scorbut  j pour  l'asthme 
pour  la  toux  invétérée,  pour  les  convulsions , pour  exciter  la  sueur.  Ses  feuilles 
broyées  et  appliquées  marc  et  jus  , sont  bonnes  aux  plaies  et  aux  ulcères.  Nota.  Ella 
diffère  du  giroflier  par  ses  gousses  et  par  ses  graines  , qui  ne  sont  pas  aplaties 
comme  celles  du  giroflier. 

Jusquiame , hanntbane , ou  herbe  à sorcier,  hyosciamus.  Plante  dont  il  y a plusieurs 
espèces.  On  parle  ici  de  la  jaune  commune  dans  les  champs , et  de  la  blanche  qui  a 
les  fleurs  et  la  semences  de  cette  couleur  , qu'on  préfère  à la  jaune  , laquelle  croit 
principalement  aux  pays  chauds,  vers  Orange  , le  long  du  RhAne  , aux  bords  des 
chemins,  et  que  les  botanistes  cultivent  dans  les  jardins.  Vertus.  L'une  et  l’autre 
espèce  aont  narcotiques,  stupéfiantes,  assoupissantes,  et  souvent  mortelles  aux  ani- 
maux qui  en  mangent  ; on  les  donne  rarement  intérieurement.  Extérieurement  on 
les  emploie  contre  les  tumeurs  chaudrs  et  le  mal  des  dents  ; on  reçoit  la  fumée  de 
la  semence  jetée  sur  les  charbons  ou  sur  une  pelle  chaude,  par  un  entonnoir  ren- 
versé j cette  meme  fumée  est  encore  bonne  aux  cirons  et  aux  engelures  des  main* 
et  des  pieds  reçue  sur  la  partie.  Helidée  de  Padouc  fai  soit  prendre  de  la  semence 
de  jusquiame  d ns  1a  conserve  de  violette  en  forme  de  bol , et  guérissoit  miracu- 
leusement tous  les  crachcinens,  et  autres  réjections  de  sang.  Les  feuilles  de  jusqtii  mie 
bouillies  dans  le  lait  , et  appliquées  en  cataplasme  , appaisent  les  douleurs  de  1* 
goutte.  Celte  plante  mise  dans  les  tas  de  blé  , en  chasse  les  cslandres. 

Lailron  ou  laceron  , cicerbita , sive  sonchus  levis  et  asper.  Plante  dont  il  y a 
deux  espèces  générales  : une  lisse,  tendre  et  molle,  appelée  levis  ; l’autre  rude 
et  épineuse , appelée  asper  : l’une  et  l’autre  espèce  rendent  un  suc  laiteux  quand 
on  les  écrase  ; elles  croissent  dans  les  jardins,  dans  les  champs  , dans  les  vignobles. 
Vertus.  Elles  sont  humectantes  , rafraîchissantes,  adoucissantes,  apéritives  j on  s’en 
sert  pour  h*s  inflammations  du  foie,  de  l'estomac  , de  la  poitrine,  pour  nurifier 
le  sang , pour  augmenter  le  lait  des  nourrices  étant  pris  en  décoction.  On  «ange 
leurs  racines  en  salade  pendant  l’hiver  en  Italie  : le  suc  qui  sort  de  leurs  tiges, 
pris  en  breuvage , est  singulier  aux  asthmatiques  ; il  appsise  les  douleurs  d'oreilles  y 
quelques  gouttes  étant  instillées  dans  icelles  , principalement  si  on  le  fait  bouillir 
Avec  de  l’huile  dans  une  écorce  de  grenade  : il  g’nérit  la  strangure  et  la  difficulté 
d’uriner , ai  on  en  boit  environ  quutre  onces  ; les  feuilles  mâchées  ôtent  la  puan- 
teur de  la  bouche.  On  appelle  le  Uitron  palais  de  lièvre  , parce  que  cet  animal 
l'aime  bf  au  coup. 

Laitue  domestique  , lactuca  sativa . Voyez  sa  culture  et  ses  espèces  , tome  II  , 
p.  407.  yertut.  La  laitue  e*t  ralraicLissrute  et  stche  ; elle  procure  le  tomnu’il, 

arrête 
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arrête  l'effervescence  de  la  bile,  augmente  le  lait  aux  nourrices,  lâche  doucement 
le  ventre  , est  bonne  à l’estomac,  nourrit  beaucoup,  spécialement  en  salade,  adou- 
cit Pûcreté  du  sang;  on  la  prend  en  substance  ou  en  décoction.  Son  usagu  externe 
sert  à soulager  le  mal  de  tête , contre  U brûlure  , et  pour  faire  dormir  en  forme 
de  lotion,  pour  les  pieds;  la  semence  est  une  des  quatre  petites  semences  froides; 
elle,  est  bonne  contre  les  gonorrhées,  l’acrimonie  d’urine,  et  les  mêmes  maladifs 
que  les  feuilles  ; les  pul  mo  ni  ques  , asthmatiques,  ou  ceux  qui  crachent  le  sang  , 
ne  doivent  point  manger  de  laitue.  Son  suc  mêlé  avec  huile  rosat  , appaiss  la 
douleur  de  tête,  et  fait  dormir  les  fcbricitana,  enduit  au  front  et  aux  tempes. 

Laitue  sauvage  , lactuca  sylvestris  costi  spinosJ.  Plante  qui  croît  jusqu’à  la 
hauteur  de  trois  pieds;  ses  feuilles  sont  découpées  comme  celles  de  l.iitron , den- 
telées, garnies  sur  le  dos  de  petites  épines  le  lourde  leur  côte  ; elle  croit  sans 
culture  au  bord  des  chemins  , dans  les  champs,  vers  les  prés  ; elle  se  multiplie  de 
graine.  Vertus.  Elle  est  froide  et  sèche  ; son  jus  pris  en  breuvage  avec  vinaigre 
miellé  purge  les  superfluités  aqueuses  par  le  bas;  il  nettoie  la  sanie  de  Pocil  , 
et  ôte  toutes  les  fumées,  éblouissemens  et  nuages  des  yeux.  Sa  semence,  prisent 
breuvage  , arrête  la  gonorrhée;  son  soc  laiteux  est  abstersif  ; il  purge  et  fait  dor- 
mir comme  le  pavot  ; il  est  bon  aux  hydropiques  : IVau  distillée  des  feuilles  éteint 
la  soif  dans  les  fièvres  ardentes.  On  s’en  se r voit  autrefois  au  lieu  de  Peau  d’endive  ; 
mais  cette  erreur  a été  corrigée  depuis. 

Langue  de  cerf  y ou  scolopendre  vulgaire  , lin  gu  a ceryina  , sive  scolopcndaria 
•vulgaris.  Plante  «pii  pousse  de  sa  racine  huit  ou  dix  feuilles  longues  ordinain  ment 
d’un  demi-pied,  larges  d’environ  deux  doigts,  pointues  en  façon  de  langue,  assez 
roides , polies,  vertes,  luisantes,  d’une  od^ur  de  capillaire  qui  nVst  point  désa- 
gréable, d'un  goût  un  peu  astiingcnt  ; on  l’appelle  scolopendre  vulgaire , pour  la 
-distinguer  *de  la  vraie  scolopendre;  elle  croit  aux  lieux  ombrageux  , pierreux  et 
humides,  comme  dans  les  puits,  entre  les  pierres.  Vertus.  On  *e  sert  , en  méde- 
cine , de  scs  feuilles  qui  sont  rafraîchissantes  , desiiccatives , astringentes,  atténuantes  , 
spléniques  et  hépatiques  , pectorales,  o^ritives  et  vuluéraires  ; leur  principal  usage 


est  en  tisane  dans  Penflure  de  la  rate  flux  de  ventre , le  crachement  de  sang  , 
contre  U gragelle  , et  pour  mondifler  extérieurement  les  plaies  et  les  vieux  ulcères, 
même  des  jambes,  pilées. et  appliquées  dessus,  ainsi  qu’on  l’a  éprouvé  plusieurs 
fois*  avec  rfüccès  ; qp  les  applique  aussi  sur  la  région  de  U rate.  Les  Elan»  inds  font 
bouillir  ces  feuilles  dans  de  la  bière  pour  li  médicamenter  et  la  faire  boire  aux 
rateleux  et  hypocondriaques,  aux  scorbutiques  et  à ceux  qui  ont  la  fièvre  quarte. 

Langue  de  chien , ou  cynoglossc  , cynoglossum  II  y en  a de  plusieurs  espèces  ; 
la  plus  usitée  c’est  la  grande , qui  croit  aux  lieux  arides  , déserts  , proche  les 
murailles  à l’ombre  : ses  feuilles  sont  longues,  étroites,  pointues,  lanugineuses  , 
«l’une  odeur  forte  et  d'un  goût  fade  ; on  la  multiplie  de  semence.  Vertus.  Elle  est 
rafraîchissante  , dessiccative  , incrassante  , adoucissante  , propre  pour  arrêter  les 
gonorrhées  , les  flux  de  ventre,  les  catarres  ; néanmoins,  comme  elle  est  du  nombre 
des  plantes  narcotiques,  sa  violence  est  à craindre  , et  en  nmd  l’usage  interne  fort 
rare.  Filée  et  appliquée  extérieurement , elle  guérit  les  plaies  fraîches;  ses  feuillet , 
pilées  «t  incorporées  avec  du  vieux  oing,  sont  bonnes  étant  appliquées,  lux  mor- 
sures des  <1Lten0>,  aux  brûlures,  et  pour  .faire  revenir  les  cheveux  tombés.  Quelques- 
uns  guérissent  les  fièvres  intermittents , en  appliquant  sur  le  nombril  , au  com- 
mencement de  l’accès,  de  la  racine  de  langue  de  chien  nouvellement  arrachée  et 
concassée  , et  enfermée  dans  un  petit  sachet  de  toile  cUire , qu’ils  ont  mis  chauffer 
Tome  III.  ' G 
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sous  les  cendres  enveloppé  dans  une  feuille  de  chou  ou  de  poirée , et  qu'ils  laissent 
sur  la  partie  pendant  douze  heures  D'autres  enfilfnt  de  petits  rouleaux  de  la  mémo 
4 racine  fraîchement  tirdc  de  terre  , en  forme  de  collier  , dont  ils  entourent  le  .cou 
de  ceux  qui  ont  du  chancre  dans  la  bouche  et  autour  des  gendres , ce  qui  le  fait 
dissiper. 

tangue  de  serpent  , ophiologlossum  , sive  lin  rua  serpentin  a.  Petite  plante  qui 
pousse  une  queue  haute  comme  la  main  , soutenant  une  seule  feuille  ; elle  croît 
sans  culture  dans  les  prés,  dans  les  marais  et  autres  lieux  humides.  Vertus.  Elle 
est  vulnéraire  , dessiccative  , résolutive,  consolidante  , propre  pour  arrêter  les  hémor- 
ragies , pour  tempérer  1rs  inflammations  des  plaies  , pour  les  hernies  des  en  fans  ; 
on  s’en  sert  intérieurement  et  extérieurement  : ses  feuilles  , pilées  et  appliquées  ^ 
sur  les  brûlures  , infl.nnmai iogp  , hernies,  plaies  et  ulcères  malins  , y sont  très- 
bonnes  : on  fait  un  baume  avec  les  feuilles  infusées  dans  l’huile  au  soleil,  auquel 
quelques-uns  ajoutent  de  la  térébenthine. 

Lavande  mâle  et  femelle  , laicndula  mas , sive  la  t folia  , et  tavendula  foemina  » 
sive  angust folia.  Voyez  sa  culture,  tome  il,  p.  416.  Vertus . On  s’en  sert  en 
médecine,  principalement  do  leurs  fleurs  qui  sont  chaudes  et  dessiccatives,  d’une 
saveur  un  peu  àcre  et  amère  , de  parties  ténues  , céphaliques  et  nervines  ; leur 
principal  usage  est  utile  dans  les  catarres  , tes  rhumatismes  , la  paralysie  , la  con- 
vulsion , le  vertige  , la  létargie  , le  tremblement  des  membres,  propre  k exciter  les 
urines  e\  les  mois  : l’u#Age  externe  est  en  formelle  lessive  dans  les  affections  de 
ia  tête  et  des  articles,  et  en  forme  de  masticatoire  dans  les  catarres  pour  faire  révul- 
sion , et  empêcher  qu’ils  ne  sc  jettent  sur  la  poitrine.  Son  odeur  suffît  pour  chasser 
les  poux  ; on  frotte  Aussi  la  tète  de  l’huile  d’aspic  , on  la  laisse  enveloppée  toute 
la  nuit  , le  matin  on  la  lave  avec  une  décoction  de  lavande  , et  tous  les  poux 
tombent  morts  : on  frotte  aussi  les  bois  des  lits  avec  cette  huile  pour  chasser  les 
punaises. 

Lauréole  , laureola  , espèce  de  thymclaea  , ou  plante  dont  il  y a deu^  espèces  : 
une  appelée  m ile  , qui  conserve  ses  feuilles  en  tout  temps  :'  et  une  femelle  , dont 
les  feuilles  tombent  en  automne,  laquelle  on  Appelle  rnesereum  , en  français  bots 
gentil  : l’un  et  l’autre  croissent  sans  culture  dans  les  bois  montagq^ux  , ou  bois 
ombrageux  , rudes  et  déserts.  Vertes . Leurs  feuilles  , .leurs  fruits,  leurs  écorces 
purgent  violemment  I4  pituite  et  1rs  sérosités  ; on  sYn  s£rl  pour  l’hyéropLie^  °n 
les  fait  [ rendre  en  poudre  ou  en  infusion  , principalement  leurs  feuilles  ; mais  le 
meilleur  est  de  ne  s’en  point  servir  à cause  de  leur  violence. 

Laurier,  laurus.  Voyez  sa  culture,  tome  II  , p 4 1 7 * Ses  feuilles  et  ses  baies 
sont  en  usage  dans  la  médecine;  on  apporte  des  pays  chauds  ses  baies  sèi  lies. 
Choix.  Elles  doivent  être  choisies  récentes  , bien  nourries  , entières  , non  vermou- 
lues ni  séparées  de  leur  écorce,  de  couleur  noirâtre.  Vertus . Le  laurier  est  chaud 
et  dessiccr.tif,  les  baies  sont  plus  chaudes  que  les  feuilles  ; il  est  émollient  et  réso- 
lutif : l’usage  principal  des  baies  est  dans  U suppression  des  mois  et  de  l’urine  , 
dans  les  affections  des  nerfs,  la  paralysie,  la  colique  et  les  crudités  de  l’estomac; 

La  feuilles  sont  bonnes  extérieurement  contre  les  piqûres  de  guêpes  , pour  ramollir 
les  tumeurs , et  nppaiser  le  mal  des  dents  en  gargarisme. 

Lentille,  Icns.  Voyez  sa  culture,  tome  II,  p.  4 1 ^ Vertus . Isa  défection  des 
lentilles  LAihe  le  ventre  et  est  détersive  ; çn  la  recommande  dan9  la  rougeole  et 
dans  la  petite  vérole  ; les  lentilles  mangées  sont  astringentes  ; elles  font  un  saug 
grossier  à ceux  qui  en  usent  trop,,  et  les  rendent  sujets  aux  maux  atrabilaires. 
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comme  aux  cancers  , gale  , ulcères  , douleurs  de*  nerfs  , nuisent  à U tète  et  aux 

oumons  : les  blanches  sont  meilleures  pour  manger  que  les  cendrée*. 

Lentille  de  marais,  ou  lentille  dVau  , lenticula  palus  tris  vulgaris.  Petite  plante 
'aquatique , dont  les  feuiHes  sont  de  la  figure  et  de  la  grandeur  des  lentilles , les- 
quelles nagent  sur  ta  superficie  des  étangs,  des  lacs  et  des  marais.  Vertus.  Hiles 
sont  propres  pour  humecter,  pour  rafraîchir  , pour  éteindre  les  ardeurs  du  sang  , 
étant  prises  en  décoction.  On  les  applique  en  dehors  dans  la  goutte  chaude  , contre 
la  gale  maligne  , sur  le  front  pour  appaiser  la  douleur  de  têlé#provenante  de  cha- 
leur, et  aux  plantes  des  pieds  pour  éteindre  le  feu  de  la  fièvre  : Peau  distillée  de 
ses  feuilles  est  estimée  pour  les  inflammations  de  toutes  les  parties  nobles  , et  pour 
les  fièvres  pestilentielles;  la  même  eau  , appliquée  par  dehors. sur  les  yeux  , en 
ûte  la  rougeur  , arrête  les  inflammations  des  paupières  , drs  testicules  et  des  mamelles 

Liège,  suber.  Le  gland  du  liège  est  astringent  , et  propre  pouf  la  colique  ven- 
teuse; la  dose  est  depuis  un  scrupule  jusqu'à  une  drachme.  Choix.  Son  écorce  , dont 
oi^  se  sert  pour  faire  des  bouchons  de  bouteilles  ou  de  cruches,  doit  être  choisie 
en  belles  tables,  unie,  la  moins  noueuse,  n'étant  point  crevassée,  d’un**  épaisseur 
moyenne,  légère  , la  moins  poreuse  et  se  coupant  très- facilement.  Vertus.  Elle  est 
délersivc  et  astringente  ; elle  arrête  les  hémorragies  internes  et  les  cours  de  ventre  , 
étant  prise  en  poudre  ou  en  décoction  ; les  cendres  du  liège  qui  a servi  de  bon- 
don  aux  tonneaux  de  vin,  sont  recommandées  contre  la  dy&srnteric  , et  le  flux 
immodéré  des  hémorroïdes.  Ces  cendres  incorporées  avec  du  brurre  frais  , sont 
propres  pour  résoudre  et  pour  adoucir  a douleur  des  hémorroïdes  enflées  , si  on 
les  en  frotte. 

Lierre  ,àedcra  arborea . Vertus.  Les  feuilles  de  lierre  sont  chaudes  et  dcssiçca- 
tives  et  un  peu  astringentes  $ elles  sont  contraires  au  cerveau  et  au  genre  nerveux  ; 
c'est  pourquoi  l'usage  interne  en  est  fort  rare  : elles  servent  extérieurement  pour 
dessécher  et  guérir  la  gale  de  la  tête  , et  pour  défendre  les  cautères  contre  l’inilaai- 
xnation  ; on  en  met  une  feuille  4011s  les  jours  dessus.  On  les  met  aussi  sur  les 
loupes  qu’elles  font  dissipe/  par  transpiration,  si  on  en  continue  long-temps  l’appli- 
cation , parce  qu’elles  attirent  des  sérosités  : on  en  applique  aussi  sur  les  cors  de* 
pieds  écrasées  , ou  après  avoir  infusé  deux  fois  vingt  quatre  heures  dans  du  plus 
fort  vinaigre;  d’autres  y ajoutent  du  sel  ; on  mêle  le  suc  de  lierre  avec  une  huile 
appropriée  ; par  exemple  , celle  de  lis , pour  guérir  l’oxène  ou  ulcère  puant  du 
fond  du  nex  , et  la  douleur  des  oreilles  purulentes.  Pour  guérir  les'  brûlures , on 
fait  bien  cuire  des  feuillet  de  licne  dans  de  l'eau,  on  apjdique  de  ces  feuilles  sur 
la  brûlure  , et  on  met  par-dessus  une  compresse  de  linge  pliée  eu  quatre  doubles  , 
bien  trempée  dans  la  décoction  tiède  , et  une  bande  de  linge  pour  tenir  le  tout 
en  état,  continuant  jusqu’à  guérison  : les  baies  de  lierre  purgent  par  haut  et  par 
bas , et  sont  usitées  contre  les  fièvres  ; la  poudre  de  trente  de  ces  baies  séchée* 
à l’ombre  , donnée  dans  un  verre  de  vin  blanc  , après  y avoir  infusé  quatre  oq 
cinq  heures  , à un  pestiféré  qu’il  faut  bien  couvrir  pour  le  foire  suer  , est  un 
remède  éprouvé  pour  faire  percer  la  peste  , et  sauver  le  malade , fort  recommandé 
par  de  savans  médecins.  Choix.  La  gomme  de  lierre  doit  être  choisie  jaune,  rou- 
geâtre , transparente  , d’une  odeur  forte , d'un  goût  àcre  et  aromatique  ; on  la  tire 
par  des  incisions  qu’on  fait  aux  troncs  des  gros  lierres  qui  croissent  dans  les  pays 
chauds  ; la  plus  grande  partie  de  celle  qu’on  vend  cher,  les  droguistes  , vient  des 
Indes  par  Marseille  .1  elle  est  propre  pour  faire  tomber  le  poil  étant  appliqué* 
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dessus!  pour  tuer  les  lentes,  pour  discuter  , pour  résoudre  les  tumeurs,  et  pour 
dessét  lirr  les  ulcèr  s. 

Lierre  terrestre,  hedera  terrestris  Plante  odorante  qui  pousse  de  petites  tiges 
basses,  rampantes  à terre  , portant  des  feuilles  rondes ,, dentelées  en  leurs  bords  : 
elle  se  multiplie  de  plant  enraciné  et  croit  aux  lieux  ombrageux  et  humides  , contre 
lis  murailles,  contre  les  h«i*  s.  / ’ertus.  Le  lierre  terrestre  <st  âcre  , amer,  chaud, 
dessuc  tif,  vulnéraire  , apéritif,  détersif , trés-pe'toral , propre  à découper  et  résoudre 
le  tartie  du  poumon  , des  reins  et  d<  s autres  parties  , et  il  remédie  puissamment 
aux  obstructions  causées  j ar  ce  tartre,  à la  jaunisse,  et  aux  ulcères  des  viscères 
pour  les  déterger  et  tes  consolider,  à la  toux  , à la  phthisie  , à l’empyême  , aux 
ulcères  internes  des  reins  , de  U poitrine,  du  poumon  : la  poudre  de  lierre  ter- 
restre , bue  a ce  de  l'eau  distillée  de  la  même  plante  au  mois  de  mai  (du  ta  floréal 
au  ia  prairial),  brise  la  pierre  des  reins,  et  les  nettoie  plus  puissuminent  qu'on 
ne  saur  oit  croire.  L ans  les  chutes  où  le  sang  grumelé  empêche  de  respirer  , le 
lierre  terrestre  e>t  un  remède  assuré.  Boy  le  dit  quM  a vu  des  effets  surprenant  de 
cette  plante  dans  des  maladies  de  poumons  et  de  la  poitrine,  où  tous  les  autres 
remèdes  n’avoient  servi  de  rien  , et  que  des  ouvriers  d’une  manufacture  sujets  à de  s io- 
li  nies  coliques  | qi.’<  n attribuoit  aux  vapeurs  du  vinaigre  qui  s’employoit  en  icelle, s’en 
étoient  délivrés  par  le  fréquent  usage  d’une  forte  infusion  de  cette  plante  dans  de  l’eau- 
de-vie.  Pour  lia  maux  de  poitrine  et  de  poumon  il  l'ordonnoit  en  sirop  , en  infu- 
sion , ou  en  forme  d’opiat  et  de  pilules  ; on  peut  aussi  s’en  servir  fort  utilement 
à la  manière  du  thé  : le  jus  de  lierre  terrestre  , attiré  par  les  narines  , app  îse  la 
douleur  de  tête  , et  mêlé  avec  du  vert  de  gris  , il  est  \on  aux  ulcères  caverneux. 
L’huile  dans  laquelle  on  a laissé  long-temps  infuser  ses  feuilles  au  soleil  en  été, 
dans  une  bouteille  de  verre  double  , est  fort  bonne  pour  la  colique  , prise  tant  en 
breuvage  qu’f  n lavement  ; les  mêmes  feuilles  , hachées  et  mises  seules  s ms  huile 
dans  une  bouteille  de  vtrre  bien  bouchée  qu’on  laisse  exposée  au  soleil,  se  pour- 
rissent et  donnent  une  liqueur  excellente  pour  les  plaies. 

Lin,  lintim.  Vertus.  Sa  sempnee  est  plus  chaude  que  tempérée , elle  est  proprs 
pour  digérer,  pour  amollir,  pour  résoudre,  pour  adoucir;  l’usage  interne  est  dans 
la  toux  , U pleurésie  , là  phthisie;  on  la  fait  infuser  entière,  et  bouillir  dans  de 
l’eau  pour  les  muc/l  ges.  On  en  met  aussi  infuser  en  un  petit  nouet  dans  leé  tisanes 
pour  U pierre , pour  la  gravelle , pour  exciter  l’urine  , pbur  la  colique  néphrétique. 
L’huile  que  l’on  tire  de  cette  semence  par  expression  a les  mêmes  vertus  ; on  U 
dislile  dans  les  yeux  contie  les  ongles,  on  en  fait  avaler  avec  succès  dans  la  pleu- 
résie et  dans  la  colique  , et  on  en  oint  les  parties  malades  et  la  rate  endurcie; 
la  prise  est  deux  ou’troîs  onces.  Dans  ta  pleurésie  on  arrête  par  son  moyen  l’in- 
fl  uimation  de  U plèvre  , et  on  aide  l’expectoration  et  le  crachement  ; ce  qui  réussit 
encore  mieux  , si  d . ns  quatre  onces  ci  huile  de  linon  délaye  une  drachme  de  poudre 
de  sanglier  prép  rée  et  un  peu  do  sucre,  qu’on  donne  au  malade,  ce  qui  le  dé- 
charge insensiblement  par  les  selles  et  par  les  crachats.  L’huile  de  lin  donnée  dans 
une  assez  grande  dose.  Comme  de  plusieurs  onces,  est  très-propre , selon  M.  Boyle, 
p>ur  rompre  les  inipiéuiea  qui  surviennent  aux  pleurésies  ; et  le  même  auteur 
dit  qu’on  fait  un  rem  de  excellent  pour  *1a  brûlure  avec  de  l’eau  chaude  bien 
battue  avec  de  l’huile  de  lin  en  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  en  faire  une  espèce 
• d’onguent  ou  liniment  fort  blanc.  Celte  huile  pour  être  prise  intérieurement  doit 
être  nouvelle;  car  alors  elle  est  d’une  saveur  assez  agréable,  au  lieu. qu’elle  fait 
mal  au  coeur  quand  elle  est  vieille  et  rance.  Elle  est  un  remède  sans  pareil  dans  La 
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toux  , la  péripneumonie,  la  pblhUic,  cr  le»  autre»  affection*  de  la  poitrine  De  plu» 
elle  est  tré»-*alutairc  dan»  les  reaerrcmens  opiniâtre»  du  ventre,  et  dan»  la  passion 
iliaque  ou  miserere , où  elle  a eu  de  très-hons  effet».  Un  clystère  do  quatre  once* 
d’huile  de  lin  avec  autant  d’huile  de  na-ette , étoit  le  «ecret  du  docteur  Michael 
qui^qp  lui  a jamais  manque.  Jluland  a guéri  un  cultivateur  dont  le  ventre  étoit  devenu 
dur  comme  une  pierre  par  l’engourdissement  de  gros  excrémen»  , par  un  clystèrd 
do  cinq  once*  d’huile  de  lin  ; cet  auteur  ajoutoit  quelquefois  dcmi-drachmo  de»  tro- 
chisques  alhandal  aux  clystère»  d’huile  de  lin.  L'étoupe  ou  la  toile  de  lin  servent 
pour  recevoir  les  cataplasmcs  anodins  et  autres  remède».  L’hmlo  de  papier  brûW 
est  anodine,  et  elle  soude  le»  plaie»  et  le»  ulcères.  Son  usage  est  dan»  lo  mal  do 
dents,  et  pour  les  dartre».  On  la  fait  en  brûlant  du  papier  aur  une  assiette  d’étain  , 
à quoi  il  s’attache  certaine  liqua-r  grossière  et  roussitre  , qui  est  cette  huile  qu  on  a 
*oin  de  ramasser. 

Linaire  , Unaria  lut, -a.  eulgaris.  Plante  ainsi  appelée,  parce  que  «es  feuilles  rea- 
semblent  1 celle»  du  lin.  S.i  fleur  est  jaune,  elle  croit  au*  lieu*  inculte»,  proche 
de  haie»  Vertus.  Ses  feuille»  sont  chauJes  , de.siccatives  , diurétique»  et  amères  ; 
leur  usure  principal  est  dan.  la  jauni.se , l’obstruction  du  foie , la  difficulté  d’uriuer  , 
la  pierre,  l’hydrupisie , prise  en  décoction  avec  le»  fleur»  , laquelle  de  plu»  chasse 
le  venin  , dissout  le  sang  caillé , et  provoque  les  moi».  On  les  applique  aussi  exté- 
rieurement pilée,  vertes -sur  lo  bas  ventre,  dans  la  .trangurie  , et  sur  le  fondement 
dans  la  douleur  des  hémorroïde»  occulte»  , pour  lequel  mal  voici  un  onguent  d’IIart- 
man  très-excellent  ; on  pile  une  poignée  de  linaire  avec  suffisante  quantité  de  suif  de 
bouc,  et  y ayant  ajouté  un  jaune  d'œuf , on  applique  le  tout  »ur  la  partie  douloureuse; 
tous  1ns  praticien,  et  l’expérience  confirment  cette  vertu  de  !a  linaire.  Si  cm  n’a 
point  de  suif  de  bouc,  l’herbe  seule  suffit;  si  elle  est  verte,  on  la  pile,  et  si  elle 
est  sèche  , on  11  met  dans  un  sachet  avec  de  la  camomille,  et  on  met  bouillit:  le 
tout  dans  du  lait  pour  appliquer  dessus  le  mal  ; on  y peut  ajouter  , pour  rendre 
le  remède  meilleur  . de  l’huilo  d'escarbot» , ou  de  celle  de  cloportes  , qui  sont 
recommandée»  dan»  celte  maladie,  la  première  par  Solenander , ét  In  dernière 
par  Bord.  La  linaire  avant  que  détre  fleurie,  ressemble  si  fort  à la  petite  ésulc, 
qu’on  ne  discerne  guère  ce»  lieux  plantes,  qu’en  ce  que  l’ésule,  qui  est  une  espèce 
de  tithymale  , est  remplie  d’un  eue  laihux  , et  U lin  ire  d’un  sue  vert. 

Lis,  lilitxm.  Vertus.  Ces  fleurs  sont  chaudes  et  humides,  de  diverses  parties, 
anodines,  digestirrs  et  roaturative*.  La  racine  , ou  oignon  de  lis  est  ahstrrsive  , 
dessiccative  , digestive,  émolliente  et  mûtnratire;  elle  n’est  usitée  qu’extérieurement 
pour  mûrir  et  amollir  les  tumeurs  , guérir  les  cors  des  pieds  et  la  brûlure.  L’huilo 
simple  de  fleurs  de  lis,  faite  par  infusion,  guérit  proni} terrent  et  sûrement  lf* 
plaies  récentes  de  quelque  partie  quelle  soit;  elle  est  suppurative)  émolliente  et 
raaturative;  elle  entre  daoa  les  cataplasmes  pour  les  abcès , les  inflammations  y 
les  bubons  et  l’esquinancie  qui  tendent  à suppuration)  on  la  joint  avec  la  racine 
de  lis,  qui  est  pareillement  un  des  principaux  é.n  düens  maturatifs  et  suppuratifs. 
La  même  huile  entro  dans  les  lavemens  émollicns  , et  dans  les  hivernons  laxatifs 
qu’on  donne  avant  l'enfantement.  Les  attirera  , ou  fileta  jaunes  qui  se  trouvent 
dans  les  fleurs  de  lis,  sont  éprouvés  et  recommandés  pour  faciliter  l'accouchement, 
on  les  fait  avaler  dans  de  l'eau  de  verveine  ou  d’armoise. 

Liseron  gr,.n«l , ou  campaaette  , convolvulu r tmjor  albus.  Plante  qui  pousse  de* 
tigf9  très' longues  , grosses,  sarmenteuses  , qui  s’élèvent  en  haut  en  rampant,  em* 
brassant  les  arbres  et  les  arbrisseaux  voisins  , ayant  des  fleurs  blanches  de  U 


Digitized  by  Google 


54  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

figure  d’une  cloche.  Vertus . Celte  plante  est  en  usage  parmi  les  empiriques  contré 
les  maladies  chaudes  , principalemènt  contre  celles  de  la  tête  et  des  yeux.  On  a 
prouvé  que,  pour  faire  percer  un  clod  en  vingt -quatre  heures,  il  n’y  a qu'à 
broyer  entre  ses  doigts  sept  ou  huit  de  ses  feuilles  , et  les  appliquer  dessus.  Le 
jus  de  l’herbe  , qui  est  blanc  comme  du  lait  > étant  enduit,  fait  tomber  lu  poil 
et  tue  les  poux. 

Liseron  petit , convolvulus  ntinor  arvensis.  Plante  qui  pousso  plusieurs  petites 
tiges  menues,  tendres,  rampantes  à terre,  et  se  liant  aux  autres  plantes  voisines. 
Ses  fleurs  ont  la  même  figure  que  celle  du  grand  liseron  , mais  elles  sont  plu» 
petites,  blanches,  ou  de  couleur  de  rose,  ou  quelquefois  purpurines*,  elle  croît 
dans  les  blés  et  aux  lieux  incultes.  V ertus.  Le  jus  des  feuilles  de  petit  liseron  , 
pris  en  breuvage,  lâche  le  ventre,  dit  Dioscoride  j Gallien  dit  qu’il  a une  vertu 
djgettive  et  résolutive.  Je  ne  sais  pas  si  cette  plante  est  purgative,  dit  Tournefort  , 
comme  plusieurs  personnes  l'assurent,  mais  je  sais  par  l’expérience  de  nos  paysans 
de  Proveoce  , qu’appliquée  extérieurement  , elle  est  très  - vulnéraire , ce  qui 
est , conforme  à ce  qu'Avicène  dit  du  volubilis  , dont  il  assure  que  les  feuilles 
fraîches  soiit  très-propres  aux  grandes  plaies  , et  que  cuites  en  vin  , elles  les  con- 
solident. De  plus  ,451  dit  qu’appliquées  sur  les  brûlures  du  feu , elles  y sont  un 
remède  qui  n*a  point  son  pareil.  On  prétend  que  sa  semence , qui  est  mûre  en 
Août  et  septembre  (<le  thermidor  à vendémiaire  ) , prise  dans  du  vin  , provoque 
* l'urine.  L’eau  distillée  des  fleurs  est  bonne  à toutes  les  inflammations  intérieures 
et  extérieures,  surtout  aux  rougeurs  des  yeux. 

Liveschc , ou  Lcvesche,  levisticum  vulgare , scu  ligusticum.  Espèce  d’ache  dont 
la  racine  ne  meurt  point , et  qui  pousse  des  t^ges  hautes  comme  un  homme  ; elle 
croît  sans  culture  aux  lieux  ombrageux  , on  la  cultive  dans  les  jardins.  On  se  sert 
en  médecine  dè  la  racine , des  feuilles  et  de  la  semence.  V ertus.  Cette  plante  est 
chaude,  dessiccative,  incisive,  apéritive,  alexipharmaque,  diurétique  et  vulnéraire/ 
elle  fortifie  l’estomac , guérit  1’ .isthme,  excite  les  mois  aux  femmes , si  elles  en 
mâchent  quelques  feuilles  et  en  avalent  le  jus  et  l’herbe  ; elle  désopile  la  rate  , 
remédie  particulièrement  à la  jaunisse.  La  semence  de  livesche  est  fort  usitée  comme 
carra inative  , dans  les  tranchées  des  femmes,  soit  grosses  , soit  accouchées.  Nota . 

Elle  rend  l’urine  fort  noire , ce  qu’il  est  bon  de  savoir  pour  n’étre  pas  surpris  dans 
la  pratique,  à cause  que  l’urine  noire  est  d’un  mauvais  augure  sans  cela.  On  croit 
que  de  boire  avec  un  chalumeau  fait  de  la  tige  de  celte  plante,  est  un  bon  remède 
contre  la  toux.  La  Livesche  entre  dans  les  tisanes  pectorales  , et  dans  les  emplâtres 
. vulnéraires.  * * 

* Lupin,  lupinus.  Vertus.  Là  décoction  des" lupin»,  étant  bue,  chasse  les  vers  du 
corps , et  est  propre  aux  pâles  couleurs  ; elle  est  bonne  aussi  aux  vitiligncs  , ou  % 

taches  blanches,  teigne,  pustules  sortant  du  corps,  gale,  gratelle , démange  aison  , 
gangrène,  ulcères  malins,  si  on  les  an  lave  souvent,  partie  en  modifiant,  partie 
en  résolvant  et  desséchant  sans  aucune  acrimonie.  Frise  avec  du  vinaigre  et  de  1a 
rhue  pour  lui  donner  du  goût,  elle  nettoie  foie  et  la  rate.  Au  reste,  la  farine 
de  lupins  résout  sans  mordication  ; car  elle  ne  guérit  pas  seulement  les  meur- 
trissures de  la  peau,  mais  aussi  le»  écrouelles,  parotides  et4  antres  turaeujs  dures; 
pour  cet  effet,  il  la  faut  faire  cuire  en  vinaigre  , oo  en  vinaigre  miellé  , 
ou  en-  eau  et  en  vinaigre  , selon  la  coroplexion  des  malades  et  la  diversité  des 
maux.  Quelques-uns  en  font  des  cataplasmes  pour  la  sciatique.  La  farine  de  lupins 
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eat  une  des  quatre  farines  résolutives  , qu'on  emploie  souvent  dans  les  cataplasmes 
émollient.  , 

Lysimachiç  , ou  coruellie  , lyùmaçhia  lutca.  Plante  haute  Je  Jeux  ou  trois  pieds  , 
ayant  les  feuilles  semblables  À celles  du  saule  , et  les  fleurs  jaunes  ; elle  croit 
sans  culture  dans  les  marais,  proche  des  ruisseaux  % aux  bords  des  fossés,  et  autre» 
lieux  humides;  il  y a aussi  d'autres  espères  de  lysimachics  qui  ont  des  fleurs  rouget* 
Vertus.  Le  suc  des  feuilles  de  cette  plante  par  sa  vertu  astringente  guéiii  le  cra- 
chement de  sang  , et  la  dyssenterie  , clystérisé  ou  pris  en  breuvage  ; car  celle  plante 
arrête  le  sang  de  quelqu’endroit  qu’il  coule  prise  en  breuvage  , soit  eu  poudre , soie 
en  décoction  , mise  dans  lo  nex,  brpyée  , ou  dans  les  clystères.  Elle  est  vulnéraire  » 
et  on  s’en  sert  pour  arrêter  le  sang  , nettoyer  et  consolider  les  plaies.  Sa  poudre 
guérit  les  écorchures  , même  celles  des  pieds  faites  par  les  souliers  trop  étroits  ; quand 
on  la  brûle  elle  chasse  les  serpens  , et  tue  les  mouches  par  son  odeur  forte  et  acre. 

Lysimachie  rouge,  ou  salicaire  , lysitiuiçhia  spicata  purpurin  Plante  qui  porte 
des  fleurs  rouges  en  forme  d’un  long  épi , et  que  quelques  modernes  appellent  sali- 
Caire  | parce  qu’elle  naît  ordinairement  dans  les  saussaies  , ou  plutôt  parce  que  se» 
feuilles  ressemblent  à celles  du  saule..  Vertus.  Elle  est  détersive,  astringente  , vul- 
néraire , rafraîchissante  ; ses  feuilles  et  ses  fleurs  sont  très -efficaces  pour  les  plaie» 
récentes  , et  pour  mondiher  les  ulcères  caverneux  ; son  eau  distillée  est  propre  pour” 
les  inflammations  et  pour  fortifier  Us  yeux. 

Mandragore  , ntandragora.  Plante  baccifère  sans  tiges  , dont  il  y a deux  espèces  , 
l’une  desquelles  est  appelée  mandragore  mâle , et  l’autre  mandragore  femelle  ; l’une 
et  l’autre  espèce  croissent  aux  pays  chauds  dans  les  champs  , aux  lieux  montagneux  -r 
elle  se  multiplie  de  semence  et  de  plant  enraciné  au  printemps.  On  sc  sert  en  méde- 
cine de  l’écorce  de  la  racine  de  mandragore  qu’on  apporte  d’ftalii!,  Vertus.  Elle 
est  .rafraîchissante  , dessiccatixe  , émolliente  , narcotique  et  s<|jgpiferc  ; elle  se  donne 
rarement  par  la  bouche  mais  elle  est  usitée  extérieurement  dans  la  rougeur  de» 
yeux  , accompagnée  de  douleur  , dans  l’érésjpèle.fjt  dans  les  tumeurs  dures  et  scro- 
phuleuses.  Le  suc  de  mandragore  réduit  en  forme  d’onguent  , de  cataplasme  , ou 
d’emplâtre  nyec  le  suc  de  tabac,  et  la  gomme  ammoniac,  ramollit  puissamment  le* 
duretés  de  la  rate.  , 

Marguerite  petite  , ou  pasquerette,  bell/s  minor.  Vertus . La  marguerite  est  vul- 
néraire, et  propre  surtout  aux  plaies  de  la  tête  et  de  la  poitrine  ; la  cultivée  et  la 
sauvage  sont  également  usitées,  surtout  la.  cultivée  à fleur  rouge,  qui  est  un  excel- 
lent vulnéraire  , salutaire  intérieurement  et  extérieurement  pour  résoudre  le  sang 
coagulé  par  les  chutes  , les  plaies  et  les  contusions  , en  quoi  elle  passe  pour  un 
remède  expérimenté  , même  dans  la  pleurésie  pour  dissoudre  le  sang  à demi- coagulé. 
On  recommande  cette  herbe  en  salade  ou  en  décoction  à ceux  qui  se  trouvent  mal 
d’avoir  bu  trop  frais  dans  lis  grandes  chaleurs  ; on  en  a fait  l’expérience  sur  un 
cuisinier,  qui  ayant  souffi  rt  un  feu  extraordinaire  tout  le  jour,  avala  le  soir  un 
Terre  d’eau  fraîche  qui  le  jeta  dans  un  asthme  acompagué  de  symptômes  si  terribles  r 
qu’on  eût  dit  qu’il  alioit  être  étouffé  ; il  but  une  décoctiou  de  bellis  à fleur  rouge,  et  le 
lendemain  matin  il  se  troux  a parfaitement  guéri.  Cette  même  plante  est  pareillement 
expérimentée  dans  l’hydropisie  ; on  la  met  cuire  dans  du  bouillon  , et  on  l’exprime 
bien  , ou  on  1a  donne  dans  du  vin.  Les  fleurs  fle  petite  marguerite  avec  l’herbe 
Robert , amorties  sur  une  pelle  chaude  et  appliquées  sur  la  tête  , soulagent  beaucoup 
la  migraine,  Pour  guérir  les  loupes  , on  lea  bassine  soir  et  matin  avec  la  décocûot* 
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de  toute  la  plante  de  marguerite  sanvagefaite  en  vin  blanc,  et  on  l'applique  dessus 
Phcibe  le  plus  ehr  udement  qu'on  la  j eut  souffrir';  les  marguerites  pilées  avec  armoise  9 
et  appliquées  en  cataplasme,  font  fondre  les  tumeurs  scroj  hulcuses.  Pour  les  plaies 
reçues  A la  poitrine  , il  est  bon  d'avaler  aussitôt  du  jus  de  marguerites  pilées. 

A îarrube  blanc  , marrubium  sive  prossium  album  vulgarc.  Plante  qui  croît  aux 
lieux  incultes  , et  est  fort  commune  sur  les  bords  des  chemins  où  on  la  trouve  en 
tout  temps;  elle  se  multiplie  de  plant  enraciné  au  printemps.  Vertu  s.  Le  raarrube  est 
chaud,  dessiccalif,  apéritif,  abstersif,  atténuant,  amer;  il  eat  usité  dans  les  obs- 
tructions du  poumon  , du  foie  , de  1a  rate  , de  la  mairice  , dans  la  phthisie  , l'asthme, 
le  crachement  de  sang  , l'accouchement  difficile  , et  la  rétention  de  l'arrière-faix  ; 
il  lésisteau  venin  ; on  croit  qu'il  est  contraire  aux  reins,  c'est  pourquoi  on  le  corri  ge 
avec  la  réglisse  et  les  raisins  passés.  Il  est  excellent  dans  la  toux  invétérée  causée  par 
le  mucilage  acide  , et  les  sucs  grossiers  qui  chargent  l'estomac , et  empêchent  l'éla- 
boration du  chyle  , donnée  en  décoction  dans  de  l’eau  ou  du  vin  pour  découper 
et  tirer  dehors  ce  mucilage  ; et  il  est  surtout  spécifique  dar.s  la  toux  des  vieillards. 
On  dit  que  son  suc  seul , ou  réduit  en  forme  de  sirop  , ou  bu  dans  du  vin  , guérit 
infailliblement  la  jaunisse;  le  sirop  de  mirrube  est  célèbre  dans  i’usthme,  dans  la 
toux  , et  dans  les  autres  maladies  de  poitrine  , qui  procèdent  d'un  mucilage  , ou 
d’une  pituite  grossière  et  visqueuse  qui  embarrasse  les  bronches  du  poumon  , ou  de 
l’estomac.  Borel  dit  qu'il  a reconnu  , par  une  infinité  d'expériences  , que  le  vin  blanc 
Adans  lequel  on  a fait  infuser  des  sommités  de  marrube  blanc  pendant  la  nuit , étant 
bu  trois  matins  de  suite  A jeun  , est  un  remède  admirable  pour  fortifier  l'estomac  » 
pour  provoquer  les  ordinaires  aux  filles , pour  guérir  la  cachexie,  les  pâles  couleurs , 
et  leur  donner  l'appétit. 

Matrubt  noir  puant,  marrubium  n!grumfoet.dum  , sive  bal/ote.  Plante  dont  les 
feuilles  et  les  fleurs  qui  sont  rouges  , sont  d’une  odeur  puante  ; elle  croît  aux  lieux 
ombrageux,  contre  lq^  murailles  , dans  les  baies,  aux  bords  des  chemins.  Vertus. 
Elle  est  vulnéraire  , propre  pour  déterger  et  roondifier  les  vieux  ulcères  appliquée 
avec  miel.  Ses  feuilles  broyées  avec  dn  sel  , et  appliquées  , guérissent  la  morsure 
des  chiens  ; amortit  s sous  la  cendre  chaude,  elles  sont  bonnes  à réprimer  les  cre- 
vasses et  les  durillons  qui  sont  au  fondemement  ; la  décoction  du  marrube  noir  est 
très-utile  dans  l'affection  hypocondriaque  , et  dans  la  passion  hystérique. 

Marum  cortust.  Espèce  de  chamaedrys , selon  Tourne  fort,  ou  petite  plante  qui 
a une  odettr  agréable  et  un  goût  Acre  et  .piquant  , dont  les  chats  sont  fort  friands  ; 
elle  croît  dans  les  pays  chauds  , comme  dans  la  ci-devant  Provence  , aux  îles  d’Yèrea 
vers  Toulon  , d’où  on  l’apporte  sèche  ; on  la  cultive  aussi  dans  les  jirdins  ; elle- 
entre  dans  la  composition  de  U thériaque.  Choix.  On  doit  la  choisir  récemment 
séchée  avec  toutes  les  fleurs  entre  deux  papiers  , ayant  une  odeur  forte  , pénétrante  , 
et  un  goût  aromatique  , piquant , amer.  Vertus . Le  marum  est  céphalique  , stomacal , 
sudorifique  ; il  résiste  au  venin^Jl  est  propre  contre  la  morsure  des  bétes  venimeuses  , 
il  est  vulnéraire , nerval , fortifiant , corrigeant  la  mauvaise  haleine. 

Matricaire  , ou  espargoutte , matricaria  , sive  partkenium.  Plante  qui  rend  une 
odeur  forte  , désagréable  , et  qui  a un  goût  amer:  elle  croit  en  terre  grasse  dans 
les  jardins.  Elle  se  multiplie  de  plant  enraciné  au  printemps.  Vertus.  Elle  est  chaude , 
dessiccative,  atténuante,  incisive  Son  principal  usage  est  pour  les  maladies  froides 
et  venteuses  de  la  matrice,  elle  provoque  les  mois  aux  femmes,  elle  résout  les 
duretés,  elle  chasse  les  venta,  elle  abat  les  vapeurs,  elle  lève  les  obstructions,  elle 
excite  l’urine,  elle  pousse  le  sable  et  la  pierre  du  rein  et  delà  vessie,  elle  est  bonne 
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IV.  Part.  Lit.  I*  Jardin  des  Simples.  Sy 

pour  l'hydropisie , elle  chasse  lea  vert.  On  *’en  aert  en  décoction  par  la  banclif  r en 
lavement,  et  eu, fomentation!.  La  ma  trient  re , cuite  avec  la  camomille  vulgaire  ou 
xoraaine  , et  appliquée  eu  forme  de  aachet  sur  le  Lis -ventre,  appaise  infaillible- 
ment les  douleurs  d'après  l'enfantement.  Pour  appaiser  la  douleur  dea  dents  , on 
applique  dessus  des  feuilles  de  raatrlcaire  broyée  , qui  font  distiler  par  la  bouche 
goutte  à goutta  l’humeur  qui  cause  la  douleur.  L’eau  distillée  et  le  airop  de  mat  ri* 
Caire  ont  Iea  mêmes  vertus,  et  ne  sont  pas  moins  usités  que  ceux  d'armoise.  On 
fait  quelquefois  de  U conserve  de  matricaire. 

fauve  de  jardin  y passcrose  , ou  ro«e  d'ontreiqer  , milva  rosea  arbore  a , sive 
iortensîs.  Plante  qui  pousse  une  tige  à la  hauteur,  d’un  arbrisseau  , grosse  , droite  , 
ferme  , velue.  Ses  fleura , qui  sont  grandes  comme  dea  roses  , sont  simples , ou  dou- 
bles de  diverses  couleurs.  On  cultive  cette  plante  dans  les  jardins  , à cause  de  la 
beauté  de  ses  fleurs.  On  la  sème  ordinairement  avant  l’hiver , en  belle  exposi- 
tion et  dans  une  terra  bien  labourée  pour  la  replanter  au  printemps.  Vertus . 
Elle  est  plus  chaude  et  moins  humide  que  la  mauve  vulgaire  avec  quelque 

astriction  ; ou  ne  se  sert  en  méd  cine  que  des  fleurs  rouges  , simples  ou  doubles  f 

dont  l'usage  principal  est  dans  les  malidies  des  amigdales,  et  la  pourriture  de  la 
bouche,  dans  l'inflammation  des  gencives  , l’esquinancie  , l'exulcération  de  la  gorge y 
les  élsvures  ou  aphihes  de  la  bouche,  et  dans  toutes  les  affections  du  gosier  ta 
forme  de  gargarisme. 

Mauve  sauvage,  ou  vulgaire,  malva  sylvestris  sive  vulgaris  Vertus.  La  mauve 
est  rafraîchissante  , Humide  et  émolliente»  clic  appaise  les  douleurs,  lâche  le  ventre, 
et  adoucit  l'acrimonie  de  l’urine.  Son  usage  principal  interne  est  dans  les  maladies 
du  poumon,  delà  vessie,  et  des  intestins;  savoir,  la  phthisie , la  toux,  l'enroue- 
ment, la  pierre  dea  reins,  l’exulcération  de  la  vessie  et  des  intestins,  la  stran- 

giirie  , 1a  dyssurie , et  les  autres  affections  des  reins,  qui  procèdent  de  l’acrimoni® 
de  l’urine.  La  conserve  des  llenrs  est  spécifique  contre  l’ardeur  d’urine  ; la  décoc- 
tion de  la  racine  a la  même  vertu.  La  décoction  de  mauve  , dans  une 
lessive  âcre,  ou  dans  lurine  , est  recommandée  contre  la  teigne  de  la  tête, 
en  forme  de  lotion  ; le  remède  en  sera  meilleur  , ai  on  ajoute  dea  pois  dans 
la  décoction.  11  so  fait  un  onguent  avec  1a  racine  de  mauve  , le  beurre  de 
mai  ( floréal  ) , et  un  peu  de  camphre,  admirable  contre  la  teigne  et  1a  galle  de  la 
tête.  Lea  feuilles  de  mauve , pilées  avec  une  égale  quantité  de  sel  de  saules , appli- 
quées sur  les  pUies  fraîches  marc  et  jus , les  guérissent  très-promptement. 

Mélilot,  melilttftts.  Espèce  de  trèfle  qui  pousse  des  tiges  hautes  de  deux  ou  trois 
pieds  , dont  les  fleurs  qui  sont  jaunes  naissoot  aux  bouts  des  branches  disposées  par 
longs  épis.  Il  croit  aux  lieux  rudes,  pierreux,  aux  bords  des  prés,  le  long  des  che- 
mins ; on  le  sème  encore  au  pria  temps  en  toute  sorte  de  terre.  Vertus.  Le  mélilot 
est  chaud  et  émollient , discussif,  apéritif,  et  adoucissant.  La  tisane  faite  avec 
ses  sommités , dit  Tonroefort  , et  celle  de  camomille  , est  excellente  dans  les  inflam- 
mations du  bas-ventre  , dans  la  colique  , la  rétention  d'urine  , dans  les  rhum,  liâmes  , 
et  généralement  dans  toutes  les  occasions  où  il  faut  faciliter  le  court  des  humeur# 
eu  tempéraut.  On  se  sert  du  mélilot  dans  les  Livemens  carminatifs,  et  dans  les  cata- 
plasmes anodin*  et  résolutifs.  Pour  les  lavemeos  on  fait  bouillir  les  sommités  avec 
celles  de  camomille  dans  du  bouillon  de  tripes  , et  on  ajoute  quelques  gouttes 
d'huile  d'anis  à la  décoction  passée  par  un  linge.  On  fait  bouillir  quelques  poignée# 
de  mélilot  et  de  camomille  dans  une  suffisante  quantité  d eau  , on  trempe  dans  cette  - 
décoction  un  morceau  de  drap  ou  de  flanelle  de  la  largeur  du  baa-re#tr«  , et  aprèa 
'Ionie  ///.  H 
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l’avoir  exprimé  légèrement , on  rappliqua  lo  plus  chaud  qn’on  peut  sur  le  ventre  f 
on  renouvelle  cette  fomentation  de  deux  en  deux  heures , et  on  couvre  le  ventre 
de  linges  chauds.  Chomel  dit  que  ce  remède  lui  a souvent  réussi  dans  la  colique 
venteuse  , dons  l’ydropisie  tympanite  , et  dans  la  tention  douloureuse  du  bas-ventre 
menacé  d'inlUmmation.  Pour  les  tumeurs  des  bourse!  et  autres , on  fait  bouillir 
deux  oignons  de  lis  avec  nne  poignée  de  feuilles  de  ciguë  et  de  *)usqm«me  , trois 
bonnes  pincées  de  sommités  de  mélilot  ; on  passe  le  tout  à travers  d'un  tamis,  et 
l’on  y mêle  quelques  gouttes  d’huile  fétide  de  tartre.  L’emplâtre  de  mélilot , recom- 
mandé pour  amollir  les  tumeurs  dure!,  et  mener  les  abcès  à la  suppuration,  est 
salutaire  au  commencement  do  l’esquinancie,  et  dans  l’inflammation  des  amygdales  ; 
on  l’applique  sur  la  gorge  après  l’avoir  malaxé  avec  l’huile  d’amaudes  douces , on 
de  camomille , et  quelques  gouttes  d’huile  distillée  de  cumin.  Enfin  le  mélilot  est 
usité  par  tout  où  il  s’agit  de  ramollir , et  de  faire  suppurer. 

Mélisse  , on  citronnelle,  me  lissa  hortensia,  l'oyez  sa  culture,  tome  II  , pag.  4*9» 
Vertus.  Cette,  plante  est  chaude , dessiccative,  et  excellente  dans  les  affect  ions  de 
la  tête,  du  coeur , de  la  matrice  et  de  l’estomac,  dans  U mélancolie,  les  songe8 
turbulens,  la  paralysie , l’apoplexie,  lf£pildpaie  , le  vertige  , 1a  lipothymie  ou  syn- 
cope les  crudités  dYstomac  , la  rétention  des  mois,  la  suffocation  de  matrice,  et 
la  puanteur  de  l’haleine.  On  se  sert  des  feuilles  et  des  Heurs  de  mélisse , à la 
manière  du  thé;  on  en  met  une  petite  pincée  de  sèche,  ou  une  petite  poignée  de 
fraîches  , pour  un  demi-setier  d’eau.  L’eau  de  mélisse  distillée  avec  le  vin , appli- 
quée sur  les  deux  pouls,  ou  sur  la  région  du  coeur,  remédie  aux  syncopes  et  aux 
palpitations.  Hartman  recommande  pour  ces  maladies  un  sachet  de  mélisse  trempé 
dans  l’esprit  de  vin  , pour  appliquer  sur  la  région  du  coeur.  Le  syrop  de  métissa 
possède  les  mêmes  vertus  que  la  plante,  et  convient  tant  aux  maux  de  motrice  qu’à 
ceux  de  l’estomac  qui  procèdent  des  crudités.  Outre  l’eau  de  mélisse  simple,  il  y en 
a une  composée , décrite  ci-devant  sous  le  titre  à' eau  de  méake  composée  , quî 
e*t  fort  estimée  pour  plusieurs  maladies  qui  y sont  marquées. 

Melon,  melo.  Voyez  sa  culture , tome  II,  page  420.  Vertus.  Sa  semence  est  une 
«les  quatre  grandes  semences  froides;  elle  est  apéritive  , abstersive  , hépatique  , et 
néphrétique,  elle  convient  à la  toux,  à la  phthisie,  aux  fièvres,  à la  strangurie, 
à l’ards  ur  d‘urine  et  à la  soif.  La  chair  ou  pulpe  de  melon  est  humide  et  rafraî- 
chissante, elle  tempère  les  ardeurs  du  sang,  elle  réjouit  le  cœur;  mais  c’est  im 
mauvais  aliment  sujet  à la  corruption  , qui  excite  facilement  des  fermentations  dans 
la  masse  du  sang,  dispose  à la  fièvre,  enfle  l'estomac,  et  engendre  des  tranchées  et 
le  choiera  nimbus  ; c’est  pourquoi  on  doit  en  user  avec  grande  modération  pour 
peu  qu’on  aime  sa  santé. 

Menthe  , ou  beaume , mentha.  Vertus . Toutes  les  menthes  sont  chaudes,  drssîc- 
catives,  de  parties  tenues  et  un  peu  astringentes , elles  fortifient  le  cerveau  , le  coeur, 
l’estomac,  elles  chassent  les  vents,  résistent  au  venin,  excitent  l'appétit,  provo- 
quent les  mois  aux  femmes  , aident  à la  respiration  et  k la  digestion  , corrigent  les 
aigreurs  et  les  rapports  arrêtent  le  vomissement,  elle*s  tuent  Jes  vers;  on  peut 
s'en  servir  À la  manière  du  thé,  ou  de  leur  eau  distilée  qu’Hnrtman  recommande 
dans  le  vomissement  qu’on  ne  peut  arrêter.  Une  cuillerée  de  cette  eau  appaise  les 
tranchées  des  enfens.  Les  feuilles  appliquées  en  forme  de  caraplasrae  appaisent 
ta  colique,  fortifient  l’estomac.  L’huile  faîte  par  l’infusion  des  feoillea  et  des  fleurs 
de  beaume  de  jardin  est  très- bonne  pour  toutes  sortes  de  plaies  et  de  coiUu&iox»» 
étant  appliquée  dessus  avec  une  compresse. 
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Mercuriale,  mercurialis.  Plante  qui  est  de  deux  sortes , savoir,  mâle  et  femelle* 
La  mercuriale  mâle  a ses  grains  ou  semences  joints  deux  à deux  autour  de  la  tige  , ce 
qui  la  fait  nommer  en  latin  tâsticulata , et  la  femelle  les  a disposés  en  façon  de 
grape  ou  d’épi , d’où  on  l’appelle  s p ica  ta. . L’une  et  L’autre  croissent  par  tout  le  long 
des  chemins,  dans  les  cimetières,  dans  les  vignobles  , dans  les  jardins  , mais  prin- 
cipalement aux  lieux  humides,  Vertus.  Elles  sont  émollientes , laxatives,  apéritives  , 
elles  purgent  la  hile  et  les  eaux,  excitent  les  mois  aux  femmes.  Pour  l’hydropisie  , la 
cachexie,  les  vapeurs  et  les  pâles  couleurs,  on  fait  boire  l'eau  dans  laquelle  elles 
ont  inacéré  à froid  pendant  vingt -quatre  heures.  On  se  seit  delà  mercuriale,  prin- 
cipalement dans  les  décoctions  des  laremens  et  des  fomentations.  On  en  fait  un 
sirop  simple,  un  composé  sous  le  nom  de  sirop  de  longue  vie  , et  un  miel  dont 
on  trouvera  ci-après  les  descriptions  en  leur  rang. 

, Meurier,  moras  Arbre  grand  et  rameux  , dont  il  y a deux  espèces,  savoir  le 
blanc  et  le  noir , suivant  la  couleur  de  ses  fruits  qui  commencent  à mûrir  au  mois 
d’août  ( theriftidor);  le  noir  est  le  plus  usité)  on  les  cultive  dans  les  jardins.  Vertus . 
L’écorce  de  la  racine  est  chaude  et  dessiccative,  Amère  , abstersive  et  astringente; 
elle  désopile  le  foie  et  la  rate,  lâche  le  ventre  et  tue  les  vers  larges;  elle  a une 
grande  amertume.  Les  mûres  noires,  avant  leur  maturité,  sont  rafraîchissantes  , 
dessiccativès  et  très- astringentes.  Leur  usage  interne  sert  dans  toutes  sortes  de  flux; 
savoir,  la  diarrhée,  la  dyssenterie,  le  crachement  de  sang,  le  flux  menstruel.  L’usage 
externe  sert  dans  les  inflammations  de  la  gorge  et  de  la  bouche , et  Jes  ulcères  des 
memes  parties,  en  gargarisme.  Les  mûres,  dans  leur  maturité,  sont  rafraîchissantes 
et  dessiccatives  ; elles  purgent , mangées  au  commencement  du  repas  , elles  étanchent 
la  soif  et  réveillent  l’appétit;  elles  nourrissent  peu  , et  sont  aisées  à se  corrompre; 
.elles  adoucissent  la  poitrine.  Le  jus  de  mûres  noires  en  maturité , imprime  aux 
doigts  une  couleur  difficile  à efficer,  et  qui  disparoit  d’abord  qu’on  les  frotte  avec 
d’autres  mûres  vertes.  La  décoction  de  feuilles  de  mûrier  seules,  ou  avec  de  l’écorce 
de  la  racine , guérit  le  mal  des  dents , en  forme  de  gargarisme. 

Mille- feuille , ou  herbe  militaire,  militari  s , sive  mil  le  folium  , flore  albo . Plants 
qui  pousse  plusieurs  tiges  hautes  d’un  pied  ou  environ,  dont  les  feuilles  sont  dé- 
coupées menu,  et  rangées  le  long  de  la  côte,  représentant  une  plume  d’oiseau. 
Elle  croit  aux  lieux  incultes,  secs,  dans  les  cimetières;  on  la  mul/iplie  de  semences 
ou  de  plants  enracinés  au  printemps.  Vertus.  La  raille-éeuilte  est  dcssiccative  , 
chaude,  astringente  et  amère;  elle,  remédie  promptement  aux  plaies,  d’où  on  l’a 
nommée  herbe  militaire  , pilée  et  appliquée  dessus.  Son  usage  interne  est  dans 
les  hémorrhagies  et  toutes  sortes  de  flux  , soit  du  ne*  , du  ventre , de  la  matrice  , 
des  plaies,  dans  le  crachemeut  de  sang,  la  rétention  d’urine,  le  pissement  de  sang, 
Ia  gonorrhée,  le  flux  des  hémorrlmïdes;  on  en  ordonne  le  tue  depuis  trois  onces 
jusqu’à  six  ; seul , ou  mêlé  avec  celui  d’ortie  , ou  bien  on  la  fait  prendre  à la 
manière  du  thé.  Le  suc  de  la  mille-feuille  et  sa  poudre  entrent  dans  les  baumes 
et  onguens  vulnéraires,  et  l'herbe  dans  les  potions  qu’on  donne  contre  les  plaies 
malignes  et  venimeuses  , pour  en  corriger  1a  malignité. 

Mille-pertuis,  hypcricum . Plante  fort  connue  qui  croit  dans  les  bois,  les  terres 
•ablonneuses  , et  autres  lieux  incultes;  on  la  multiplie  de  semence  ou  de  plants 
enracinés  au  printemps.  Vertus.  Cette  plante  est  chaude,  dessiccativt , diurétique 
et  vulnéraire  ; son  usage  , tant  interne  qu’externe  , sert  à mondifter  et  à souder 
les  plaies , et  à dissoudre  le  sang  coagulé  , à briser  la  pierre  des  reins  , et  à 
chasser  les  vers  du  corps.  Le  mille-pertuis  est  le  meilleur  et  le  plus  célèbre  de 
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tous  les  vulnéraires , et  usité  tant  intérieurement  qu’extérieure  ment.  Son  essence  , 
son  eau  distillée  et  sa  décoction,  prises  intérieurement,  sont  éprouvées  contre  le 
sang  grumelé  , et  les  plaies  ou  ulcères  de  toutes  les  parties  internes  , spécialement 
contre  les  ulcères  des  reins  , où  l'on  ordonne  la  décoction  A'hypericutn  , ou  bien 
l’essence  seule,  ou  bien  dans  une  décoction  d’agrimoinc.  L’huile  de  mille-pertuis, 
par  infusion  de  ses  fleurs  dans  Thulle  d’olive,  quoique  simple  , est  admirable  dans 
toutes  sortes  de  plaies  et  de  contusions.  Comme  tous  les  vulnéraires  sont  propret 
aux  reins  , le  mille-pertuis  y est  amsi  très-bon  , et  sa  semence  a une  vertu  mer- 
veilleuse pour  empêcher  U pierre  de  se  former  dans  les  reins,  et  pour  en  chasser 
le  sable.  Zapnra  recommande  en  ce  cas  la  conserve  de  semence  A'hypericum  comme 
un  remède  infaillible  et  incomparable.  On  fait  boire  aux  petits  enfant  de  l’eau  de 
mille  pertuis  avec  de  l’eau  de  chiendent,  pour  les  guérir  des  vers.  On  prépare  avec 
les  fleurs  d pericutn  et  Pesprit  de  vin  , une  essence  de  couleur  rouge  , qu’on 
appelle  ordinairement  teinture  de  fleurs  d*hypericum , qui  , outre  les  facultés 
vulnéraire*  et  néphrétiques,  est  spécifique  d.:ns  les  délires,  la  manie,  la  mélancolie 
et  les  autres  maladies  semblables  ; ou  a coutume  de  la  mêler  avec  l’essence  de  mouron 
rouge  contre  la  manie.  Pour  la  sciatique  , rhumatisme  , et  semblable*  maladies  , 
on  fait  frotter  fa  partie  avec  un  mélange  de  deux  onces  d’huile  de  mille-pernris, 
et  une  once  de  bon  esprit  de  vin.  L a teinture  des  fleurs  de  mille- permis  , infusées 
gu  soleil  p*  ndant  un  mois  dans  l’esprit  de  vin,  dans  une  bouteille  bien  bouchée, 
da  ns  laquelle  on  fait  dissoudre  un  gros  de  camphre  sur  une  livre  de  cette  teinture  f 
après  l’avoir  pa-sé  par  un  linge  au  bout  du  temps  de  l’infusion,  est  excellente  pour 
les  mêmes  maladies,  aussi- bien  que  pour  les  plaies  et  p'»ur  les  contusions. 

Millet , ou  mil,  mi/um.  Plante  qui  «taie  les  lieux  sablonneux  , ombrageux  et 
humides;  on  la  cultive  dans  les  jardins  «t  en  plein  champ  ; on  se  sert  en  médeerné 
de  sa  semence  et  de  sa  farine.  Vertus.  Le  millet  est  réfrigéralif  et  dessiccatif,  il 
resserre  le  ventre , il  est  aisé  à digérer  , et  est  un  bon  aliment  pour  ceux  qui  y sont 
accoutumés.  Sa  décoction  pousse  puissamment  par  les  sueurs  et  par  les  urines. 
L’eau  distillée  de  l’herbe  en  fleur  est  un  excellent  préservatif  contre  la  pierre  des 
reins.  On  fait  une  décoction  sudorifique  de  cette  manière  : faire  bouillir  une  livre 
de  millet  dans  trois  livres  d’eau  de  fontaine,  jusqu’à  ce  que  le  millet  soit  crev£, 
et  couler  la  liqueur  qui  est  excellente  dans  les  fièvres  , et  spécialement  dans  les 
tierces,  sur  le  déclin  de  l'accès,  pour  faire  suer  5 quelques-uns  font  cette  décoction 
dans  du  vin.  .Elle  convient  encore  à la  petite  vérole  , pour  la  faire  sortir  , et 
modérer  l’effervescence  ; on  ajoute  ordinairement  à cette  décoction  U racine  de 
fenouille  ou  de  scabietise  , avec  quelques  figues.  Ettrnuller  préfère  la  dernière  qui 
est  un  excellent  vulnéraire  , et  propre  pour  prévenir  la  phthisie , le  pissement  de 
sang  et  la  dywenterie  qui  sont  les  suites  de  la  petite  vérole  , lorsqu’elle  se  jette 
sur  les  parties  internes.  Il  est  pareillement  salutaire  de  mêler  le  sirop  de-  sca- 
bieuse  à la  décoction  de  millet , pour  préserver  la  poitrine  et  les  autres  viscères, 
contre  l’exulcération  de  la  petite  vérole;  la  décoction  susdite  convient  aux  mêmes 
maladies.  Le  miel  torrébé  avec  du  sel  commun  , et  appliqué  en  forme  de  sachet 
sur  le  sommet  ou  fonjaine  de  la  tête , remédie  puissamment  aux  affections  cathar- 
reuses  , et  aux  douleurs  de  tête , accompagnées  de  pesanteur  et  tension.  Ces  sachets 
•ont  fort  recommandés  par  Lindanus  pour  appliquer  sur  les  oreilles  , même  dans 
la  surdité  et  le  tintement.  La  farine  de  millet  est  bonne  pour  faite  des  cataplasmes 
anodins  et  résolutifs. 

MoreLle , solanum  officinarum.  Plante  fort  connue*  qui  croît  proche  les  haies , 
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te  hong  des  chemins,  dont  souverit  les  jardins  sont  remplis,  et  qui  fleurit  tout  l’éïé. 
Elle  porte  des  fruits  gros  comme  de*  baies  de  g**niévrc  , rond»,  verts  au  commen- 
cement, mai*  en  mûrissant  ils  deviennent  mous,  noirs  et  remplis  de  suc  Vertus . 
On  sè  sert  en  médecine  do  l’herbe  et  des  baies  fpii  sont  rafraîchissantes  , astrin- 
gentes et  réperctissives.  Le  vin  dans  lequel  on  a fait  infuser  les  baies,  étant  bu, 
arrête  le  flur  dysentérique , sppaise  1a  ddlileur , et  chasse  toute  la  malignité  par 
la  sueur;  mais  le  principal  usage  de  la  morelle  est  externe  dans  l’érésipèlc,  les 
dartres,  les  déoiangeuisons , les  inflammations,  le  feu  volage,  pour  lesquels  maux 
on  se  sert  du  jus  mêlé  avec  une  sixième  partie  d’esprit  de  vin.  La  morelle  est 
éprouvée  con\re  le  cancer  tant  occulte  et  non  ulcéré  , qu’après  l’exulcération  , 
non  pour  le  guérir  absolument  , mais  comme  remède  palliatif.  Le  suc  de  cettfe 
plante  entre  dans  tous  les  onguens  et  les  cataplasmes  qn’on  ordonne  contre  ce 
mal  , et  ils  doivent  toujours  être  prép.irés  dans  un  mortier  de  plomb , d’autant 
que  ce  métal  confient  lui-même  aux  cancers,  et  que  pendant  la  préparation,  il 
se  dêtaéhe  toujours  quelques  parties  de  plomb  qui  se  mêlent  aux  remèdes  , et  les 
font  paraître  de  couleur  grise.  On  applique  l’herb©  pilée  sur  les  hémorrhoïdes,  ou 
on  le»  bassine  avec  son  soc  tiédi  , pour  en  appaiser  la  douleur. 

Morgrlinfc,  alsinc.  Plante  fort  commune  qui  croît  partout,  dans  les1  jardins, 
dans  les  vignobles,  aux  lieux  ombrageux*,  on  la  nomme  communément,  quoiqu'un- 
pfoprement , mouron  blanc  ; on  en  donne  aux  oiseaux  qui  en  mangent  volontiers. 
Vertus . Cette  herbe  est  humide,  rafraîchissante,  adoucissante , épaississante;  elle 
a presque  les  mêmes  vertus  que  la  pariétaire , à restriction  près  ; ou  la  dit  fort 
nourrissante,  et  on  en  fait  manger  d.<ns  l'atrophie  et  dans  la  phthisie;  et  Jean  Bauhin 
assure  que  son  eau  distillée,  ou  le  vin  dans  lequel  la  plante  a fri  fusé , rétablissent  ceux 
qui  sont  exténués  après  de  grandes  maladies.  (7i)  fût  ni  figer  à ceux  qui  crachent 
du  sang,  des  omelettes  faites  avec  cette  plante  hachée  au  lieu  de  persil)  appliquée 
sur  les  mamelles  , elle  dissout  le  lait  grumelé  , et  dissipe  la  trop  grande  quantité 

de  cette  liqueur.  Elle  est  bonne  en  décoction  pour  les  galeux  , après  avoir  fait 

précéder  les  remèdes  généraux  ; appliquée  sur  les  contusions , elle  y est  bonne  ; elle 
fcrrére  le  flux  des  hémorrhoïdes,  et  elle  en  appaise  les  douleurs,  étant  prise  en 
décoction  , et  appliquée  extérieurement. 

Mouron  , anagallis.  riante  dont  il  y a deux  espèces  d’usage  en  médecine  { 
savoir,  le  mAe  qui  a lu  fleur  rouge,  et  la  femelle  qui  l’a  bleue.  C#s  deux  mou- 
rons naissent  dans  les  champs,  dans  les  vignes,  dans  les  jardins,  ils  fleurissent 
au  milieu  du  printemps  , et  tout  le  reste  de  l’été.  Quand  on  ordonne  simplement 
\'anag<illis , on  entend  toujours  parler  du  rouge  qui  est  le  mâle.  Vertus.  L’un 
et  l'autre  mouron  est  amer,  chaud,  dessiccatii,  détersif  et  astringent.  Il  est  mis 
au  nombre  des  volnéraïres,  et  recommandé  par  quelques  auteurs  contre  la  morsure 
du  chien  enragé  et  de  la  vipère,  en  cette -sorte  : on  fait  boire  au  blessé  un  verre 

de  vin,  dan&  lequel  le  mouron  a bouilli  légèrement;  on  en  lave  les  blessures,  et 

on  applique  l'herbe  par-dfssns;  on  l’emploie  aussi  tant  intérieurement  quVxté- 
sieurement  dans  la  goutte  et  dans  la  manie.  Hartman  pour  guérir  la  manie,  fait 
précéder  un  vomitif  d’unf  infusion  d’antimoine,  êt  ensuite  il  fait  user  à son  malade 
de  la  décoction  de  mouron  ronge  durant  plusieurs  jours  . ce  qui  réussit.  Le  mouron 
n’est  pas  seulement  salutaire  dans  la  manie  et  la  mél  incolie , mais  encore  dans 
les  délires  des  fièvres  ardéntes  et  malignes.  Le  mouron  est  pareillement  un  excel- 
lent vulnéraire  dans  les  plaies  récentes,  suivant  l’expérience  de  Potier,  qui  dit 
que  U décoction  du  mou/tm  4 fleurs  rouges , calme  les  douleurs  des  vieilles  plaies , 
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qui  sont  ordinairement  accompagnées  de  chaleurs  et  de  convulsions  : il  fait  cuire 
le  mouron  avec  des  feuilles  de  roses,  puis  il  applique  le  tout.  Schmuck  recom- 
mande comme  un  spépique  expérimenté  le  mouron  à fleurs  rouges  pour  arrêter 
toutes  les  hémorrhagies  , soit  qu’on  le  tienne  suspendu  sur  la  fossette  du  coeur 
pour  arrêter,  sans  manquer,  le  flux  immodéré  des  mois,  soit  qu’on  le  tienne 
dans  la  main,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  échauffé  pour  arrêter  même  le  sang  quand  la 
veine  est  piquée.  Mynsicthus  assure  que  le  même  mouron  est  un  excellent  cépha- 
lique. On  a guéri  des  écrouelles  ouvertes  en  instillant  dedans  du  jus  de  mouron 
à fleurs  rouges  broyé , et  appliquant  le  marc  par-dessus.  Son  eau  distillée  est 
fort  bonne  aux  inflammations,  nuages  et  ulcères  des  yeux  ; à son  défaut  on  peut 
appliquer  l’herbe  pilée  , ou  instiller  son  suc  dans  les  yeux. 

Mousse  d’arbre  , muscus  arboreus  , sive  us  ne  a ojfcinarum.  JL*  a meilleure  mousse 
est  celle  de  melèze  , de  pin,  de  presse  et  de  sapin  ; celle  du  peuplier  ensuite, 
mais  la  blanche,  car  la  noire  ne  vaut  rien;  et  enfin,  la  meilleure  de  toute,  est  ' 
celle  de  chêne.  Vertus*  La  mousse  d’arbre  est  sèche,  astringente,  et  médiocre- 
ment froide.  La  meilleure  est  1 1 plus  odoriférante  , qui  se  trouve  sur  le  cèdre. 
Le  vin  où  la  mousse  blanche  aura  trempé  pendant  certains  jours,  si  on  le  boitt 
fait  dormir  profondément , fortifie  l’estomac , arrête  les  vomissemens , et  resserre 
le  ventre.  Elle  est  fort  bonne  dans  les  remèdes  qu’on  ordonne  pour  le  coeur,  à 
cause  de  son  odeur  agréable.  On  en  donne  une  demi  - drachme  de  l’odoriférante 
dans  du  vin  à ceux  qui  ont  difficulté  d’uriner.  Une  prise  de  trois  drachmes,  fait 
rider  l'eau  aux  hydropiques.  La  poudre  de'  mousse  arrête  le  sang  ; ce  qu'on  a 
appris  des  ours,  qui  étant  blessés,  arrêtent  leur  sang  avec  de  la  mousse. 

Mousse  de  terre  , muscus  vulgatissimus  , a des  feuilles  menues  comme  des  che- 
reux  bien  fins,  molles,  vertes,  et  quelquefois  jaunâtres;  elle  rampe,  et  couyrç 
les  terres  maigres,  stériles,  humides,  dans  les  bois,  dans  les  forêts  , sur  les  pierres, 
dans  les  déserts.  Vertu Elle  est  astringente  , propre  pour  arrêter  les  hémorrha- 
gies , étant  appliquée  dessus. 

Mousse  terrestre,  muscus  terrestris  clavatus  y sive  lycopodium.  Plante  qui  jette 
de  longs  samiens  , faits  comme  des  cordes , garnies  de  petites  feuilles , qui  ont 
sept  ou  huit  aunes  de  long  , d’où  naissent  d'autres  petites  branches  garnies  de 
même.  Toute  la  plante  est  rudtf  au  toucher  ; elle  se  traîne  par  terre  , jetant  de 
petites  racines  capillcuses  , comme  fait  le  lierre.  Vers  le  mois  de  juin  (en  prai- 
rial ) elle  produit  au  bout  de  ses  sarmens  des  chatons  presque  semblables  à ceux 
des  coudriers  qui  sont  de  couleur  jaunâtre.  Elle  croit  dans  les  bois , aux  lieux 
sablonneux  et  pierreux.  Vertus.  Toute  la  plante  est  singulière  à la  gravelle  , dit 
Matthiole;  car  l’expérience  nous  a enseigné,  que  si  on  boit  le  vin  de  sa  décoc- 
tion, on  tirera  la  pierre  des  reins,  et  on  la  fera  sortir  dehors;  l’eau  distillée  de 
toute  la  plante  fait  le  même  effet.  La  mousse  terrestre  est  propfe  jK>ur  exciter 
l’urine,  pour  arrêter  le  cours  de  ventre,  pour  le  scorbut;  elle  a coutume  d’être 
chargée  de  certaine  farine  qu’on  appelle  autremnet  le  soufre  de  la  mousse , lequel 
sert  extérieurement  pour  guérir  les  ulcères  sordides  et  les  écorchures;  mâle  avec  la 
poudre  d’encens  et  de  colophane , il  est  admirable  pour  arrêter  les  hémorrhagies. 

Moutarde,  sinapi.  Voyez  sa  culture,  tome  II  page'4^9*  Sinapi  sylvestre  erucac 
folio.  Vertus.  La  semence  de  moutarde  est  chaude  et  dessiccative,  incisive,  atté- 
nuante. Son  principal  usage  est  pour  réveiller  l’appétit.  Dans  les  affections  hypo- 
condriaques , dans  la  fièvre  quarte  causée  par  lin  mucilage  tartareux , on  en  donne 
une  drachme  avant  le  paroxîsme;  elle  contient  aussi  au  scorbut,  au  calcul,  et 
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pour  purger  la  fute.  La  moutarde  est  excellente  pour  corriger  le  sel  acide  fixe  , 
volatiliser  le  levain  de  l'estomac,  et  cuire  plus  parfaitement  les  aliment;  c’est  par 
cette  raison  qu’on  se  sert  toujours  de  la  moutarde  préparée  pour  servir  d’assai- 
sonnement aux  poissons  et  aux  chairs  salées  qui -sont  de  difficile  digestion,  et 
remplies  d’un  acide  fixe*  Préparation.  La  moutarde  prépare  en  pilant  la  semence 
avec  du  vin  doux,  ou  avec  du  vinaigre  jusqu’à  consistance  requise;  ainsi  prépa- 
rée, elle  aiguise  l’appétit,  et  perfectionne  la  digestion  des  alimens.  On  peut  pré- 
parer une  moutarde  qui  se  conserve  toute  l’année,  en  cetté  sorte.  Prendre  deux 
onces  de  semence  de  moutarde  en  poudre , et  .demi-once  de  canellé  commune  aussi 
en  poudre;  faire  une  masse  avec  de  la  fleur  de  fartne , et  une  suffisante  quantité 
de  vinaigre  et  de  miel,  dont  on  fait  de  petites  boules,  qu’on  laisse  sécher  au 
soleil,  ou  dans  un  four  lorsque  le  pain  en  a été  retiré.  Quand  on  en  veut  user, 
on  défrempe  une  ou  plusieurs  de  ces  petites  boules  avec  du  vin  ou  du  vinaigre, 
et  on  a ainsi  en  tout  temps  une  moutarde  agréable  au  goût , et  bonne  à l'esto- 
mac. Lorsque  le  mal  hypocondriaque  occupe  la  rate , et  qu’il  y a tumeur  , sqnirrc  , 
enflure,  ou  obstruction  en  cette  partie,  la  semence  de  moutarde  y est  très-s.ilu- 
taire  , tant  intérieurement  qu’extérieurement.  L’usage  interne  est  plausible;  quand 
à l’externe  , Bartholin  s’est  servi  heureusement  de  la  semence^  de  moutarde  pilée 
avec  de  l’u  ri  no  pour  appliquer  en  forme  de  cataplasme  sur  la  région  de  la  rate 
dans  une  tulmeur  dure  et  squirreusc  de  ce  viscère.  La  moutarde  est  encore  admi- 
rable , prise  intérieurement  pour  la  cachexie,  surtout  celle  des  filles;  jointe  à 
l’obstruction  du  flux  menstruel.  Les  matelots  ne  manquent  jamais  en  s’embarquant, 
de  faire  provision  de  semence  de  moutarde  pour  se  préserver  et  se  guérir  du  scor- 
but , à quoi  ils  sont  exposés  dans  les  voyages  de  long  cours.  Pour  se  préserver 
de  l’apoplexie,  il  en  faut  prendre  tou*  les  matins  une  pincée  à jeun,  seule,  on 
dans  quelque  véhicule  approprié  ; ce  même  remède  est  hou  dans  le  vertige  et 
dans  les  catarres  , surtout  à l’égard  des  vieillards.  Cette  même  semence  convient 
à la  suffocation  de  matrice,  espèce  de  mal  hypocondriaque,  et  aux  maladies  sopo- 
reuses. L’huile  tirée  par  exprrssion  de  l#1  semence  de  moutarde,  est  propre  pour 
la  paralysie , et  pour  résoudre  les  humeurs  froides. 

i Muguet,  lillium  convalliu/n.  Plante  fort  connue  , qui  se  multiplie  de  plant 
enraciné  à l’automne,  et  dont  la  fleur  est  en  usage  en  médecine.  Elle  croit  dans 
les  bois , aux  vallées  et  aux  lieux  ombrageux  et  humides.  Vertus.  Le  muguet  est 
chaud,  dessiccatif  et  céphalique.  Son  usage  est  dans  les  maladies  froides  de  la  tète; 
savoir  , l’apoplexie  , la  paralysie  , le  vertige  , l’épilepaie  , et  la  lipothymie.  On  fai* 
uue  eau  simple  de  fleurs,  tin  esprit  de  vin  , une  conserve,  une  huile  par  infusion 
dans  la  vieille  huile  ; une  poudre  steruutatoire  des  fleurs  pulvérisées.  On  prépara 
le  suc  de  muguet  en  forme  d’huile  , de  la  manière  qui  suit.  On  remplit  de  fleurs 
de  muguet  un  vaisseau  qui  se  ferme  bien  avec  son  couvercle,  puis  on  enfouit  le 
tout  dans  un  tas  de  fourmis  , jusqu’à  ce  que  les  fleurs  se  résolvent  en  suc.  Il  est 
anodin  , et  excellent  contre  la  goutte  et  l'herpe. 

Myrte  ou  Mcurthe  , myrtus  , sit  e murtus.  Petit  arbrisseau  toujours  vert  et 
odorant,  dont  il  y a beaucoup  d’espèces  qui  different  par  la  grandeur  de  leurs 
«feuilles  , et  par  la  couleur  de  leurs  fruits,  dont  les  uns  sont  blancs,  et  les  autres 
• noirs;  on  cultive  les  myrtes  dans  les  jardins,  principalement  aux  pays  chauds, 
•où  ils  ont  plus  d’odeur  que  dans  les  pays  tempérés.  Vertus . Le  myrte  est  dessic- 
catif  et  astringent.  L'usage  interne  est  rare,  excepté  dans  le  flux  de  ventre  et  le 
crachement  de  sang.  Les  feuilles  de  myrte  corrigent  la  puanteur  des  aisselles , 
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appliquer*  en  forme  de  poudre  , arrêtent  ia  sueur,  en  forme  de  friction,  soulagent 
les  membres  catarreux  , remédient  au  cours  de  ventre , guérissent  la  puauteurd* 
l'haleine  , appaiseot  l'hémorragie  du  ni* a , et  guérissent  le  polype  avec  le  miel  et  la 
vin.  Les  haies  de  myrtes  sont  appelées  en  latin  nij  rtilli , et  en  Jrançois  myrtilles^ 
celles  qu'on  emploie  , sont  apportées  sèches  des  pays  chauds.  Il  iaut  les  choisir 
récentes,  assis  grosses,  bien  sèches  , noires,  d'un  goât  astringent.  Elles  sont 
detersives  , astringentes,  fortifiantes  *,  elles  sont  stomachiques , et  propres,,  ainsi 
que  les  féuilhs,  par  leur  «striction,  à resserrer  les  gencives  relâchées  par  Le  scor- 
but, et  empéiiier  U corruption  de  la  bouche  ; elles  entrent  dans  les  compositions 
de  beaucoup  de  remèdes  extérieurs  ; on  s'en  sert  aussi  intérieurement , elles  gué- 
rissent les  inflammations  des.  yeux  , les  lu*  al  ont  des  articles  et  les  i raclure  s des 
os,  la  chute  du  fondement,  de  la  matrice,  et  la  teigne  de  la  tète  i on  fait  un 
sitop  de  baies  du  myrte , et  une  huile  par  l'infusion  de  scs  feuilles  dans  de'l'huiie 
commune.  ' “ , 

Myrtille , airelle,  ou  raisin  de  bois  , viüs  idca  , a/Ve  myrtillus.  Petit  arbrisseau 
haut  d'un  pied  ou  d'un  pied  et  demi  , qui  porte  des  feuilles  rondes  , molles,  pleines 
dt*  sucs,  grosses  comme  celles  du  gcmévrie.r  , d’uu  goèt  astringent  tirant  sur  l'acide, 
et  contiennent  plusieurs  petites  semences  blanchâtres  ; la  racine  est  ligueuse  , 
menue,  et  souvent  serpentante  sous  terre.  Cette  plante  croit  en  terre  maigre  , 
stérile  , aux  lieux  incultes,  dans  les  bois  montagneux  exposés  au  vent , et  quelquefois 
dans  les  plaines.  Vertus.  Ses  baies  sont  rafraîchissante*,  dessiccatives  , fort  astrin- 
gentes , et  salutaires  dans  toutes  sortes  de  flux  ; savoir  , l'hémorragie  du  nés  , de 
la  matrice  et  la  dysssentrie  , données  en  poudre  depuis  un  gros  jusqu'à  deux, 
ou  en  décoction;  on  fait  aussi  un  rob  de  leur  jus  épaissi , auquel  on  mêle  un  peu 
de  sucre,  qui  est  bon  pour  le  cours  de  ventre,  pour  modérée  U bile  emflammée. 
Oa  eu  fait  aussi  un  sirop  usité  dans  le  vomissement  et  le  crachement  de  sang , dans 
la  dysenterie  et  dç.ns  U toux,  l'buile  de  myrtille,  par  l'infusion  ou  la  décoction 
de  ses  baies,  empêche  les  cheveux  de. tomber,  si  on  en  oint  la  tête  ; on  a outra 
cela  coutume  de  la  mêler  avec  l'huile  mastic  pour  oindre  la  région  du  ventre 
dans  le  vomissement , la  diarrhée  et  le  choiera  morbus. 

Navet  ou  naveau  , napus.  Voyez  sa  culture  toipe  II  , page  Vertus.  La 

semence  de  navet  est  chaude,  dessiccati/e , abstersive , apéritive  , digestive,  atté- 
nuante et  incisive  ; elle  résiste  au  venin  , et  par  cette  raison  elle  entre  dans  la 
thériaque  d'Andromaquc  ; elle  pousse  dehors  U rougeole  et  la  petite  vérole  , el 
on  l'ordonne  très  souvent  dans  les  fièvres  malignes  et  pétéchiales,  en  forme  d'é- 
mulsion ; elle  convient  aussi  à la  jaunisse  et  à la  rétention  d'urine , ia  prise  est 
d'une  drachme.  La  racine  de  navet  est  bonne  pour  la  toux  invétérée,  pour  l'asthme  , 
pour  la  phthisie  , étant  prise  en  décoction  chaude  comine  un  bouillon  uvec  du  sucre, 
ou  en  sirop  fait  avec  du  sucre  et  une  forte  décoction  de  cettte  racine.  On  s'en  sert 
aussi  extérieurement  étant  râpée , pour  digérer  , pour  résoudre , pour  appaiter  le* 
douleurs,  appliquée  en  matière  de  cataplasme.  Les  nayi-ts  cuits  sous  la  braise, 
appliqués  derrière  les  oreilles  sur  les  carotides , font  révulsion,  et  appai sent  efficace- 
ment la  douleur  des  dents.  Un  navet  cuit  devant  le  fou  comme  une  pomme  , et 
appliqué,  appaise  la  douleur  de  la  goutte.  Il  est  singulier  contre  les  engelures  des 
talons,  et  autres  parties,  mal  qui  paroh.de  peu  de  conséquence  au  commencement, 
mais  qui  a souvent  dis  fuites  dangereuses  t comme  la  gangrenne  et- l'exulcération  des 
parties;  pour  cet>«rfïcl  ou  le  peut  faire  cuire,  ci  l'appliquer  simplement  en  forme 
de  cataplasme  sur  les  engelures. 

Navette 

\ ^ 
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Navette.  C’est  la  semence  d’une  espèce  de  chou  sauvage,  qu’on  appelle  en 
Flandre  colza ; on  cultive  cette  plante  en  France,  en  Flandre,  en  Hollande,  pour 
en  avoir  la  semence,  dont  on  tire  une  huile  par  expression,  qu’on  appu  ie  huile  d* 
navette.  Sa  couleur  est  jaune,  son  odeur  nVat  point  désagréable,  et  son  goût  est 
doux;  elle  est  employée  ordinairement  pour  brûler.  Vertus . Elle  est  résolutive  y 
adoucissante,  appliquée  extérieurement;  elle  dissipe  puissamment  les  vents  en 
forme  de  clystère  , seule,  ou  avec  l’huile  de  lin;  elle  est  singulière  contre  .la 
colique  et  les  autres  maladies  venteuses,  et  dans  les  constipations  désespérées,  où 
les  clystèrrs  et  les  autres  remèdes  ne  font  rien.  Il  est  bon  pour  lâcher  le  ventre 
de  tremper  le  doigt  dans  de  l’Huile  de  navette , pour  l’introduire  de  temps  en 
temps  dans  le  siège. 

Néflier,  mespilius.  Arbre  de  médiocre  grandeur,  dont  le  fruit,  appelé  nt)Jle , est 
assez  connu  : il  croit  dans  le*  haies  , dans  les  buissons;  on  le  cultive  aussi  dan»  les 
jardins,  où  il  porte  des  fruits  plus  gros  On  les  cueille  en  automne  quand  ils  ont 
atteint  leur  grosseur  parfaite , et  on  les  met  sur  de  la  paille  ou  ils  s’amollissent  , 
et  deviennent  bons  àm  nger.  Vertus-  Los  nèfles  sont  rafraîchissantes,  dessiccntives , 
et  d’une  saveur  austère:  elles  resserrent  et  constipent  puissamment,  et  sont  con- 
traires à l’estomac;  les  molles  resserrent  moins,  sont  moins  nuisibles,  niais  plus 
sujettes  à la  corruption.  On  les  emploie  intérieurement  dans  leur  verdeur  dans  le 
flux  de  ventre , la  dyasenterie,  le  vomissement,  la  nausée,  et  en  général  dans 
tous  les  CdS  où  les  fibres  relâchées  ont  besoin  d’être  resserrées.  Les  nèfl.’s  confites 
avec  le  miel  sont  les  plus  en  usa  g-  • y car  elles  sont  les  plus  agréables  À la  bouche 
sans  avoir  perdu  de  leur  astriction.  On  a appaisé  plusieurs  diarrhées  très-opiniâtres  , 
et  qui  resistoient  à tous  les  remèdes  , par  l’usage  seul  des  né  fies  crues;  elles  réus- 
sissent encore  mieux  dans  les  dysenteries.  Les  os  des  nèfles  réduits  en  poudre  sont 
recommandés  pour  chasser  la  pierre  des  reins  , que  cette  poudre  est  cnpable  de 
briser*  ün  en  peut  donner  une  drachme  dans  un  ver  de  vin  blanc,  après  y avoir 
infusé  du  soir  au  matin.  Les  feuilles  ont  les  mêmes  propriétés  que  les  fruits,  et 
les  mêmes  usages.  On  s’en  sert  dans  les  gargarismes  pour  les  inflammations  de 
la  gorge. 

Nénuphar , ou  lis  d’étang  , nymphéa.  Plante  aquatique,  dont  il  y a deux  espèces , 
une  à fleurs  blanches,  qui  est  préférée,  ei  l'autre  dont  les  fleurs  sont  jaunes  L’un 
et  l’autre  nénuphar  naissent  dans  It-s  marais  , dans  les  étangs  , dans  les  rivières  , où 
leurs  feuilles  nagent  sur  la  surface  de  l'eau.  Vertus.  La  racine  et  la  semence  de 
nénuphar  sont  rafraîchissantes , dessiccatives  et  astringentes.  Les  feuilles  et  les  lieuse 
•ont  rafraîchissantes  et  humides;  on  se  sert  de  toutes  0*  s parties,  particulièrement 
contre  le  flux  de  ventre  , contre  les  âcretés  d’urine,  contre  l’effirrv  rscence  et  lu  dissolu- 
tion du  sang.  La  racine  est  recomtnanJéo  contre  la  manie  ; la  prise  est  d’une  drachme 
et  de  mie  à une  drachme  en  poudre. On  sc  sert  de  la  racine  et  de*  IL urs  de  cette  plante 
dans  les  maladies  où  il  est  nécessaire  d’appaiser  le  mouvement  violent  du  sang  et 
des  esprits  ; ainsi,  dans  les  fièvres  ardentes,  dans  lus  insomnies,  dans  1er  inquié- 
tudes et  agitations  d’esprit,  dans  l’ardeur  et  la  rétention  d’urine,  dans  l’inflvmma- 
tion  des  entrailles , on  se  sert  avec  succès  de  la  tisane  fuite  avec  la  racine  de  né- 
nuphar, Le  sirop  préparé  avec  les  fleura,  donné  au  poids  d’une  once  dans  les  jiileps 
et  les  potions  rafraîchissantes , a les  mêmes  vertus.  L’usage  externe  des  feuilles  et 
des  fleurs,  est  contre  la  chaleur  des  fièvres  et  les  insomnies  en  forme  de  lotions 
aux  pieds,  on  en  mettant  des  feuilLs  sur  les  lombes,  les  trempes,  et  les  plantes 
des  pieds.  On  fait  une  eau  distillée  des  fleurs,  un  sirop  simple  par  1 infusion  des 
Tonte  III , , I 
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fleurit  , un  sirop  composé  , une  conserve  de  fleurs  , un  extrait  des  racines  , une  huile 
par  l'infusion  des  fleurs  ; et  l’ongut  nt  de  nymphciea. 

Nerprun , ou  bourg- épine  , ramnus  catharticus.  Arbrisseau  qui  croît  quelquefois 
à la  li. ititeur  d’un  arbre  ; il  porte  des  baies  molles,  grosses  comme  celles  du  genié- 
Trier  , vertes  au  commencement  , mais  qui  noircissent  en  mûrissant.  Cet  arbrisseau 
croît  dans  les  baies  , dans  les  bois  , et  autres  lieux  incultes  ; il  aime  les  ruisseaux  , 

1rs  lieux  humides;  on  cueille  son  fruit  quand  il  est  mûr , en  automne  'ers  le  temps 
des  vendanges.  Choix.  On  doit  choisir  les  grains  gros  , bien  nourris  , noirs,  Imsntns, 
glntineux  , nouvellement  cueillis  , succulens.  Vertus.  Ces  baies  purgent  U bile , la 
pituite,  et  spécialement  les  sérosités;  elles  conviennent  à la  cachexie,  à 1 hydro- 
pisie  , à la  goutte,  au  rhumatisme,  à la  paralysie.  La  dose  des  baies  est  de  dix  à 
vingt;  il  est  nécessaire  de  manger  aussitôt  qu'on  les  a avalées,  afin  qu'il  se  ren- 
contre dans  l'estomac  une  substance  capable  d'émousser  l'acrimonie  de  leur  sel  ; 
car  autrement  elles  exciteroirnt  des  tranchées  considérables.  Quand  elles  sont  sèches 
on  1rs  pulvérise  , et  la  dose  est  de  demi  drachme  à une  drachme  et  demie  En  décoc- 
tion la  dose  est  de  quarante  À soixante  des  baies.  On  se  sert  plus  ordinairement  du 
sirop  de  nerprun  , que  de  ses  baies  en  substance.  I>a  dose  du  sirop  est  d'une  once 
à une  once  et  demie  ; on  en  trouvera  ci-après  la  composition  parmi  les  sirops. 

1rs  feuilles  du  nerprun  sont  détersives  et  vulnéraires , mais  on  ne  les  met 

guère  en  usage.  /' 

Noli  me  tangere,  sive  balsamina  lutca.  Espèce  de  balsamine,  ou  plante  qui  a. 
proche  de  ses  feuilles  plusieurs  petits  noeuds  remplis  de  suc  , et  les  siliques  ou 
fruits  qni  renf-rment  la  semence  s’oiivreut  au  moindre  attouchement  qu’on  leur  fait  t 
et  la  font  sauter  en  l'air  par  une  manière  de  ressort , ce  qui  lui  a fait  donner  le 
nom  de  noli  me  tangere.  Cette  plante  croît  dans  les  bois , aux  lieux  humides  f 
ombrageux;  les  botanistes  la  cultivent  aussi  dans  leurs  jardins.  Vertus.  Elle  est 
très-apéritive , propre  pour  faire  uriner,  pour  briser  la  , pierre  du  rein  et  delà 
vessie  prise  en  décoction , ou  en  eau  distillée.  Cette  plante  est  bonne  pour  provo- 
quer l’urine,  surtout  son  eau  distillée,  et  que  ses  feuilles  appliquées  conviennent  \ 
la  strangnrie,  et  à calmer  U douleur;  et  en  ayant  mis  cinq  feuilles  infuser  dans 
lin  verre  de  vin  qu’il  fit  avaler  à une  femme  travaillée  de  strnngurie,  elle  se  trouva 
soulagée  par  cette  potion  ; et  un  chien  ayant  pris  d'un  bouillon  dans  lequel  on  avoit 
fait  bouillir  une  poignée  Je  celte  plintc,  il  rendit  ensuite  une  très  grande  quantité 
d’urine  pendant  une  heure  et  demie  , et  plusieurs  heures  après  , son  ventre  s’ourrit  » 
et  il  fut  copif usement  purgé.  Les  noeuds  que  l'on  a dit  qui  étoient  proche 
des  feuill.  s;  ont  fait  conjecturer  que  le  noli  me  tangere  pouvoit  être  propre  à la 
goutte  nouée , à cause  de  sa  figure;  et  cette  conjecture  s’est  trouvée  conforme  à 
l'expérience;  caries  feuilles  pilées  et  appliquées  en  forme  de  cataplasme  avec  l’huile 
de  lis,  ou  quelqu'autre  huile  appropriée  avec  quoi  on  les  fait  bouillir,  résoudent 
puissamment  le  nodus  de  la  goutte. 

Noyer,  nux  jugions,  sive  régla  vulgaris.  Arbre  grand  et  beau,  connu  de  tout 
k monde  , qui  croit  dans  les  terres  grasses  , aux  champs  et  aux  jardins.  Vertus.  Les 
noix  vertes  sont  chaudes  et  dissiccstivcs  , le9sèch<.sle  sont  beaucoup  plus;  elles  sont 
de  difficile  digestion , peu  nourrissantes,  contraire  à l’estomac,  bilieuses,  elles 
font  mal  à la  tête,  et  irritent  les  maladies  des  poumous,  et  principalement  la  toux. 

L écorce  verte  do  noix  fait  vomir  doucement  ; son  suc  tiré  par  expressif,  étant 
épaissi  selon  l'art , se  nomme  chex  les  apothicaires  rob  nucu/fi , il  est  recommandé 
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Arec  justice  dans  les  maux  de  gorge  , spécialement  dans  l'inflammation  de  la  luette, 
des  amygdales  , et  dans  l’esquinancie.  On  l'emploie  dans  cette  dernière  maladie  dès 
le  commencement,  pour  arrêter  l'inflammation*  Les  coquilles  de  noix  sont  sudori- 
fiques, dessiccatives;  on  les  emploie  avec  l’esquinancie  , la  salsepareille  , le  gr,ïac 
dans  les  tisanes.  Les  noix  confites  fortifient  l’estomac  , donnent  bonne  bmithe , At 
corrigent  Phaleine  mauvaise.  Oo  tire  des  rtoix  sèches  par  expression  , une  (tuile  fort 
en  usage  dans  la  médecine.  On  donne  aussi  des  lavemen$  de  cet  huile  avec  succès 
dans  les  grandes  douleurs  de  la  colique  néphrétique:  on  * l’emploie  aussi  pour  les 
coliques  venteuses  pour  résoudre , et  pour  fortifier  les  nerfs.  Mêlée  avec  partie 
égale  d'eau  -de  chaux  , elle  est  bonne  aux  brûlures.  Bouillie  arec  du  vin  elle  est 
bonne  aux  ulcères,  auxquels  les  feuilles  de  noyer  bouillies  en  eau  avec  un  peu  do 
sucre  sont  aussi  très- efficaces  , at  on  applique  dessus  des  compresses  trompées  dan» 
cette  décoction,  ouïes  fouillés  mêmes.  Le  suc  qu'on  tire  de  la  racine  du  noyer  au 
mois  de  février  ( de  pluviôse  à ventôse)  par  infusion,  appnise,  comme  par  miracle 
les  douleurs  de  la  goutte  et  de  la  colique  néphrétique  , et  outre  cela  il  convient 
aux  céphaliques.  Les  feuilles  et  les  chatons  ou  Heurt,  de  noyer  sont  astringentes, 
sudorifiques,  et  propres  pour  résister  à la  malignité  ^Bhumeurs  , étant  prises  on 
décoction.  La  poudre  de  ces  chàtons  desséchés  est  excellente  dans  la  d yssenterie  , 
donnée  au  poids  d'une  drachme  dans  du  gros  vin  rouge,  et  pour  la  colique  et  la 
suffocation  de  matrico  dans  du  vin  blanc.  > . * * • a 

t . ’ 

OEillet  de  jardin  , caryo phi  lias  hortensis.  PLinte  qu'on  cultive  dans  les  jardins 
à cause  de  la  beauté  de  ses  fleurs,  dont  il  y en  a de  diverses  couleurs.  On  se  sert 
en  médecine  de  l'oeillet  rouge  simple  préférablement  au  double,  qu'on  choisit  haut 
en  couleur,  et  bien  odorant.  Vertus,  Il  est  chaud  et  sec , céphalique  et  cordial,  et 
est  ordonné  principalement  dans  le  vertige  et  l'apoplexie  , l'épilepsie  , et  autres  affec- 
tions des  nerfs  , dans  la  syncope  , la  palpitation  de  coeur , contre  les  vers.  On  en  fait 
un  suc  épaissi,  un  sirop,  une  conserve  qu'on  prend  le  matin  de  U grosseur  d'tino 
noix  , un  vinaigre  qui  est  an  préservatif  contre  la  peste  : on  l'applique  sur  les 
pouls  dans  Us  maladies  malignes,  et  dans  les  lq>olhymies.  Cette  pratique  est  fort 
usitée  par  les  médecins  modernes. 

Oignon  , cepe  , sive  cepa  rotunda  . alba  vcl  rubra , Voyez  sa  culture  , tome  II  , 
page  43 1 . Vertus.  L'oignon  est  chaud  et  sec  , apéritif,  incisif,  détersif,  mais  venteux 
par  la  grossièreté  de  sa  substance  ; il  sert  principalement  à inciser  et  à détorger  le 
tartre  des  poumons  en  décoction  avec  du  miel  ; il  provoque  l'urine  , excite  les  mois 
des  femmes  , et  tue  les  vers  en  infusion  dans  du  vin.  Il  mûrit  et  rompt  les  djiios- 
tumes  étant  cuit  sous  la  braise  enveloppé  d’un  linge  nmuillé  , et  appliqué  en  forme 
de  cataplasme  ; si  ces  aposturaes  sont  malignes  et  pestilentielles , on  remplit  l'oignon 
de  thériaque  ou  de  mitridate  avant  de  le  faire  cuire;  et  même  dans  la  peste  pour 
procurer  la  sueur  au  malade  , on  exprime  U suc  de  l'oignon  cuit  comme  dessua 
avec  de  la  thériaque  , et  on  lui>n  fait  avaler  une  cuillerée  ou  deux  , et  il  guérit 
par  le  moyen  des  sueurs  copieuses  qui  s'ensuivent.  Un  liydropique  extraordinaire- 
ment enflé  par  tout  le  corps  a été  guéri  an  prenant  pour  toute  nourriture  des  oignons 
cuits  sous  le*  cendres  chaudes  ave^^in  peu  de  vinaigre  et  d'huile  , mangeant  peu 
de  pain  , et  buvant  beaucoup  de  blanc.  L'oignon  excite  l'urine  étant  frit  dans 
de  l’axonge  , puis  appliqué  ; cuit  ainsi  , il  convient  aux  mules  ou  engelures  ; il 
guérit  les  brûlures  non  entamées  , étant  pilé  cru  avec  du  sel  , et  appliqué  promp- 
tement sur  la  partie  , qu’il  préserve  des  vessies.  On  tient  des  oignons  suspendus 
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dans  let  chambres  en  temps  de  peste  , et  on  prétend  que  la  contagion  s’y  arrête , 
et  purge  let  chambres. 

Olivier  , olca.  Arbre  de  grandeur  médiocre  , dont  il  y a deux  espèces  , un  cultivé  , 
et  l'autre  sauvage  -,  on  les  cultive  dans  lea  pays  chauds , en  Italie  , en  Espagne  , 
dans  lea  ci-devant  Languedoc  et  Provence  -,  ils  aiment  lea  lieux  secs  et  argileux. 
Vert**? Les  feuilles  de  l’olivier  sont  rafraîchissantes  , dessiccatives  et  astringentes; 
leur  usage  principal  est  externe  dans  la  céphalagie  , le  flux  de  ventre,  l’herpe  , et 
les  autres  maladies  semblables.  On  confit  les  olives  dans  la  saumure  avant  la  matu- 
rité , et  quelquefois  lorsqu'elles  sont  mûres  et  noires.  Mangé»*»  au  commencement 
du  repas  , elles  réveillent  l’appétit  , lâchent  le  ventre  , dessèchent  , et  fortifient 
l’estomac , et  lorsqu’elles  sont  rances,  elles  le  bouleversent  ; elles  sont  ^iurétiques  et 
communiquent  à l’urine  la  même  puanteur  que  les  asperges.  L'huile  exprimée  des 
olives  mûres , est  ce  qu'on  appelle  huile  simplement , ou  huile  commune , elle  est 
chaude  et  humide  , la  vieille  plus  que  la  nouvelle , émolliente  , digestive  et  vulné- 
raire ; bue  avec  de  la  bierre  au  poids  d'une  once,  elle  lâche  le  ventre , corrige  la 
sécheresse  de  la  poitrine  appaise  les  tranchées  du  ventre  , relâche  les  conduits 
urinaires  , déterge  et  les  érosions  des  mêmes  parties  ; son  usage  interne  le 

plus  fréquent  est  dans  flBBystèrcs  pour  déboucher  le  ventre  constipé  par  les  gros 
excrément  endurcis  , qui. étant  ramollis,  sortent  par  leur  propre  poids  , avec  lesquels 
on  a guéri  des  constipations  de  ventre  très-opiniâtres  ; ceux  qui  n'aiment -point  les 
clystôres  peuvent  manger  le  matin  h jeun  une  mie  de  pain  légèrement  rôtie  , et 
imbibée  de  beaucoup  d’huile  pour  lécher  le  ventre.  Dans  les  constipations  qui  ne 
sont  point  surmontée  par  un  seul  clystère  d’huile , il  le  faut  réitérer  d'heure  en  heure 
avec  la  quantité  de  quatre  onces;  on  en  a*  ale  aussi  avec  du  sucre  dans  les  affections 
de  la  poitrine  ; l’huile  d’olive  est  l'ingrédient  ordinaire  des  baumes  , des  onguens  , 
et  des  emplétros. 

Oranger  , malus  orantia . Arbre  toujours  vert , qui  porte  des  oranges  aigres  et 
amères  , ou  douces  ; l’orange  amère  est  la  plus  usitée  en  médecine  ; ce  fruit  , appelé  en 
latin  aurantium , sive  aureum  malum  , est  connu  de  tout  le  monde.  Vertus . L’écorce 
de  l’orange  amère  est  chaude , et  convient  asx  coliques,  à la  dpsurie,  pourchasser 
les  vers  du  corps  , réjouit  et  fortifie  l’estomac  et  le  cerveau , résiste  à la  malignité 
des  humeurs  ; et  convient  aux  fièvres,  en  qualité  de  fébrifuge  sudorifique.  La  dose 
est  d'un  scrupule  à une  drachme  en  poudre  ; le  suc  d'orange  est  cordial  et  humectant; 
ou  en  mêle  avec  de  l’e  .u  et  du  sucre  pour  faire  une  espèce  de  julep  fort  agréable 
tu  goût , qu'on  appelle  orangeat  ; l'orange  douce  est  humectante  , cordiale  , rafraî- 
chissante , et  propre  pour  désaltérer  dans  ha  fièvres  continues;  la  fleur  d'orange  est 
céphalique  , stomacale  , hystérique , et  propre  contre  les  vers. 

Orcanette  , anchusa.  Espèce  de  buglose  sauvage  , qui  a U racine  grosse  comme 
le  pouce,  rouge  en  son  écorce,  blanchâtre  vers  le  coeur  : elle  croit  clans  les  ci- 
devant  Languedoc  et  Provence , aux  lieux  sablonneux  ; on  fait  sécher  sa  racine  au 
soleil.  Chou:.  Il  faut  la  choisir  récemment  séchée  , un  peu  pliante  , de  couleuv 
rouge  foncée  extérieurement  , blanche  intérieurement  , rendant  une  belle  couleur 
termeille  quand  on  en  frotte  l’ongle  ; elle  sert  à donner  une  teinture  rouge  à 
l’onguent  rosat , à des  pommades  , à de  Ta  cire- à de  1 huile  , étant  infusée  dedans; 
cette  teinture  vient  de  son  écorce.  Vertus.  Enracine  d’orcanettc  est  astringente  ; 
elle  arrête  le  cours  de  ventre , étant  prise  en  décoction  : on  l’emploie  aussi  exté- 
rieurement pour  déterger  et  pour  sécher  les  vieux  ulcères. 

Oreille  d ours  , auricula  uni  , sire  sanicula  alpina.  Plante  qu’on  cultive  dans 
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le*  jardins  à cause  de  la  beauté  de  ses  fleurs  , qui  sont  odoriférantes  et  de  diffé- 
rentes couleurs;  elle  croit,aux  lieux  montagneux,  humides  et  ombrageux.  Vertus. 
Cette  plante  est  singulière  pour  les  breüvagea  que  Pon  ordonne  à ceux  qui  ont  des 
plaies  dans  le  corps,  et  pour  consolider  les  plaies  extérieures  : les  Allemands  ep 
ibnt  grand  état  pour  les  ruptures  et  descente*  des  intestins  , et  pour  les  Assures 
de  la  poitrine,  la  prenant  tous  les  jours  . en  breuvage;  ils  s'en  servant  générale- 
ment à toutes  sorte*  de  plaies  , la  prenant  par  la  bouche  et  l’appliquant  par  dehors. 

Orge  , hordtum.  Il  y en  a de  deux  sortes  : l’une  se  sème  en  hiver , et  l’autre 
en  été  ; la  première  est  la  meilleure.  Vertus.  L’orge  est  rafraîchissant? , dessicca- 
tive, abster&ive , apéritive  , digestive  , émolliente,  diurétique  et  nourrissante.  On 
sépare  l’écorce  des  grains  d’orge  , et  on  les  appelle  orge  mondé ; ils  ,sont  pecto- 
raux, émollient,  humectans  , adoucissant;  ils  excitent  le  crachat  , ils  teœp.rent 
par  leur  partie  mucilagineyse  les  àcretés  qui  descendent  du  cerveau  , ils  concilient 
le  sommeil  ^ on  s’en  sert  en  décoction.  C&otJc.  Il  faut  choisir  l’orge  nouvelle , bien 
nourrie  , blanche^  nette  , sèche  ; la  farine  est  employée  dans  les  cataplasmes  pour 
amollir  , pour  résoudre  , pour  aider  k {^suppuration  : on  fait  pour  les  malades  up? 
boisson  qu’on  appelle  orgeat , en  cette  manière.  On  lavera  trois  onces  d’orge  mondé  , 
on  le  fera  bouillir  un  demi-qiiart-d’heure  dans  environ  dix  - huit  onces  d’epu  com- 
mune , on  rejettera  cette  première  eau  qui  sera  jaune  , et  l’on  mettra  à .sa  place 
trois  chopines  d’autre  eau  bien  claire  ; on  continuera  la  décoction  à petit  frn  jus# 
qu’à  ce  que  l’orge  soit  crevée  , alors  on  retirera  la  décoction  de  dessus  le  fe uj  et 
quand  elle  sera  à demi  refroidie , on  écrasera  l’orge  avec  le  dos  d'une  cuiller  , et 
on  la  dissoudra  autant  qu’on  pourra  dans  la  liqueur , ou  passera  la  dissolution  dans 
un  tamis  de  crin  , on  y ajoutera  ce  qu’il  faudra  de  sucre  pour  la  rendre  agféable  , 
et  on  fera  mitonner  le  mélange  sur  un  . petit  feu  , jusqu’à  cc  qu’il  se  soit  épaissi 
en  consistance  de  panade  claire.  On  en  doit  avoir  und  moyenne  éçuellée , qu’on 
fera  prendre  chaude  au  malade  comme  un  bouillon^  à l’heure  du  dormir  ; c’est 
l’orgeat  qu’on  appelle  communément  orge  mondé  : c’est  un  remède  alipienteux , il 
nourrit  et  restaure  en  humectant  et  rafraîchissant  la  poitrine  ; il  provoque  le  som- 
meil et  modère  la  toux. 

Nota.  Si  les  trois  chopines  d’eau,  ne  sursoient  pas  pour  faire  cuir?  l’orge  jusqu’à 
crever  , il  en  faudra  mettre  davantage;  mais  il  fatit  qu’elle  soit  chaude,  car  si  ou 
l’y  versoit  froide,  elle  empêcheroit  que  l*orge  ne  s’amollit. 

Origan,  origanum  , sive  majorana  sf/peftrts.  Espèce  de  marjolaine  qui  croit  sans 
culture  aux  lieux  champêtres,  montagneux  ombrageux.  Vertus.  L’origan  est  chaud  et 
dessiccatif  , abslersif  et  astringent  ; il  facilite  la  respiration  : on  s’en  sert  principaleme  nt 
dans  l’obstruction  des  poumons  , du  foie  et  de  ta  matrice  , dans  la  toux  , l’asthme , 
la  jaunisse,  pour  augmenter  le  lait  des  nourrices,  et  pour  faire  suer  avant  de 
prendre  le  bais.  Pour  les  rhumatismes  et  fluxions  sur  le  cou,  qui  an  empêchent  le 
mouvement  , il  faut  hacher  de  Poclgan  nouvellement  cueilli  , l’échauffer  en  te 
remuant  à sec  dans  une  poêle  de  fer  sur  4e  feu  , et  L’appliquer  chaudement  sur 
la  partie  en  se  couchant , que  l’on  couvrira  de  linges  bien  chauds  en  plusieurs  doubles. 

Orme,  aimas.  Grand  arbre  qui  croit  dans  las  champs,  aux  lieux  plats  et  décou- 
verts, en  terre  humide,  proche  des  rivières.  Vertus.  L’orme  est  astringent,  et  il 
est  en  tout  rémpli  d’une  humeur  gluante  et  balsamique,  qui  le  rend  excellent  pour 
toutes  sortes  de  plaies.  L’humeur  claire  que  l'on  trouve  enfermée  dans  les  vessies 
qui  viennent  aux  feuilles  d’une  espèce  d’orme , qu’il  faut  ramasser  au  mois  de  juin 
vers  la  saint- Jean  (au  commencement  de  messidor),  guérit  les  descentes  des  enfans’, 
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êi  Ton  applique  couvent  dessus  des  linges  trempés  dans  cette  liqueur,  les  y arrêtant 
avec  un  bandage.  Cette  même  liqueur , mise  dans  un  vase  de  verre  double  bien 
bouché,  et  ’ enseveli  dans  terre,  ou  dans  du  fumier  chaud  pendant  vingt -cinq 
jours,  le  fond  d’iceloi  posé  sur  un  lit  de  sel  ccrniWitq  , fait  une  lie  au  fond, 
et  Au-Dessus  nnç  liqueur  très-clair*,  laquelle  appliquée  sur  les  plaies  fraîches  avec 
des  linges  trètopé*  dedans , les  guérir  avec  une  promptitude  surprenante.  La  décoc- 
tion de  l’écorce  des  racines  de  l’orme  amollit  U dureté  des  “jointures , et  résout  . 
le  retirémerit  des  nerfs  , si  on  en  use  en  fomentation  ou  en  bain,  et  elle  dissipe 
les  enflures  qui  viennent  nu'  cou  des  boeufs  par  le  frottement  du  joug.' Si  on  fait 
bouillir  la  grosseur  de  deux  poings  de  la  seconde  peau  de  la  racine  d’ormeau 
concassée  dans  trois  chopines  de  gros  vin  rouge  à petit  feu  jusqu’à  diminution  des 
deux  tiers  j on  aura  une  très-bomie  Hquettr  pour  les  plaies  fraîches,  si  on  applique 
dessus  des  "linges  trempés  dans  icelle  étant  Chairde.  On  aura  encore  un  très- bon 
baume  vulnéraire  , si  on  met  dans  une  bouteille  de  verre  double  des  vessies 
d’orme , des  fleurs  de  mille-pertuis , et  des  boutons  de  roses  avec  de  l'huile  d’olive  , 
et  si  ayant  bien  bouché  la  bouteille , on*  la  laisse  exposée  au  soleil  tant  que  le 
tout  soit  consumé  et  comme  pourri , que  l’on  passera  par  un  linge  avec  exprès* 
siotr , le  réservant  pour  le  besoin.  Si  on  veut  encore  avoir  une  liqueur  ou  eau 
■vulnértrfre  excellente  dans  U sève  fle  juin  (prairial),  on  l’écorce  de  la  racine 
dé  l’ormeau  , on  coupe  la  poîhte  de  se*  branches  , on  les  pille,  et  on  y met  des 
boiiteilleé  pour  y recevoir  1a  liqueur  ; l’On  met  cette  eau  dans  des  fioles  de  verre 
double  , on  les  laisse  exposées  au  soleil  jtrsqu’à  la  fin  de  la  canicule  , on  y met 
tm  lit  de  sel  au-dessous  des  fioles  pour  mieux  clarifier  cette  eau  , on  la  passe  par 
am  linge  délié  cinq  ou  six  fois  de  cinq  eh  cinq  jours,  à commencer  du  jour  qu’on 
lotira  ratnasféé  , et  on1  s’en  sert  en  cette  sorte.  Il  faut  étuter  la  plaie  ou  contu* 
gion  avec  de  la  saugè  bouillie  dans  dtr  vih  tout  chaud,  frotter  le  mal  avec  une 
Moitié  trempée  dans  ladite  ean,  et  en  couler  dans  la  plaie,  si  elle  est  profonde  * 
en  sorte  qu’elle  touche  partout,  rejoindre  les  chairs  avec  un  point  d’aiguille,  s’il 
y-  a dissolution , et  ajouter  Une  compresse  trempée  dans  ladite  eau , il  n’y  viendra 
ni  pus,  ni  fluxion  , et  on  guérira  en  quatre  ou  cinq  jours.  Enfin  tout  est  vul- 
néraire en  l’orme  jusqu’aux  feuilles1',  car  Gallien  dit  avoir  réuni  des  plaies  fraîches 
avec  ceS  feuilles.  1 * -*  \ ' ' " *•>  * • • . 

Orpin  , telephium  , sive  fabürfa.  Plante  dont  les  feuilles  sont  épaisses  et  rem- 
plies de  sud  comme  celles  de  pourpier  , 4t  sa  racine  est  glanduleuse,  ou  formée 
de  plusieurs  tubercules  blancs,  insipides. au  goût.  Celte  plante  croît  aux  lieux 
incultes,  pierreux,  ombrageux;  elle  so  multiplie  de  semence.  Vertus.  Elle  est 
humectante  , rafraîchissante  , résolutive,  détersive,  vulnéraire  , consolidante,  propre 
pour  les  hernies  , pour  effacer  les  taches  de  la  peau.  Les  feuilles  pilées  et  appli- 
quées sur  les  plains  , les  soudent  puissamment*  Quelquefois  on  en  fait  boire  la 
décoction,  ou  bien  ou  la  reçoit  en  forme  d*  Cly stères , après  les  remèdea  géné- 
raux pour  consolider  les  ulcères  des  intestins  dans  la  dyssenterie  , et  souvent  on 
y ajoute  la  grande  consolide , et  les  autres  vulnéraires.  La  racine  cueillie  au  com- 
mencement du  printemps,  pilée  avec  de  l’huile  rosat  dans  un  mortier  de  plomb, 
s’il  y a infl  miuation  ou  ardeur,  sinon  dans  un  mortier  de  marbre,  ou  de  quel- 
qu'a litre  matière,  s’explique  avec  succès  sur  les  hémorrhoïdea  enflammées,  dou- 
loureuses, ou  accompagnées  de  qnelqu’a litre  symptûrae  ; d’autres,  pour  4e  mémo 
mal  , écrasent  cette  racine,  et  la  font  cuire  avec  du  beurre  frais , et  réduire  en 
onguent  qu’ils  appliquent  sur  les  héroorrhordes  ; enfin  d’antres  prétendeot  qu'il 
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suffit  do  suspendre  cette  racinp. toute  seule  entre  les  deux  épaules  pour  guérir  le 
même  mal.  Les  feuilles  rôties  sur  la  braise  , font  percer  aisément , selon  Tourne- 
fort  , les  panaris,  et  roondifient  les  ulcères.  « 

Ortie  morte,  laninium  , galccrpsis , sive  urtica  mortua.  11  y a plusieurs  genres 
d'orties  mortes  qui  diffèrent  par  la  couleur  des  fleurs,  par  Todeur  et  la  figure; 
il  y en  a do  puantes  et  non  puantes,  de  tachées  et  non  tachées,  à fleurs  rouges, 
blanches  et  jaunes.  Ces  orties  croissent  pioche  les  haies,  les  murailles,  les  che- 
mins, et  dans  les  masures.  On  sc  sert  en  médecine  do  leurs  feuilles  et  de  leurs 
fleurs.  Vertus*  Elles  sont  dcs&iecatives  et  astringentes,  propres  pour  arrêter  le* 
cours  de  ventre.  Le  ga/eopsis  à fleurs  rouges  en  forme  de  décoction , est  salutaire 
contre  la  dyssenterie,  et  celui  à fleurs  blanches  contre  les  fleurs  blanches.  Les 
feuilles  du  blanc,  et  particulièrement  ses  fleurs  prises  à la  manière  du  thé,  sont 
très-bonnes  pour  la  gravelle  des  reins  et  de  la  vessie  , ainsi  qu'on  l'a  éprouvé  , 
aussi-bien  que  pour  les  gouttes  des  pieds;  on  l'applique  aussi  sur  le  lieu  affligé, 
pilé,  ou  bouilli  dans  de  l'eau.  Les  feuilles  pilées  avec  du  sel,  sont  bonnes  aux 
contusions,  aux  ulcères  pourris,  et  aux  plaies.  L'huile  d'olive  dans  laquelle  on 
a fait  infuser  au  soleil  les  fleurs  de  cette  plante,  est  un  excellent*  baume  pour 
les  blessures  des  tendons.  L'ortie  morte  est  ainsi  appelée  à cause  qu’elle  ne  pique 
point. 

Ortie  morte  grande  des  bois f galeopsis  procer/or  foetiJa  spicata.  Espèce 
d'ortie  non  piquante  qui  croit  dans  les  bois,  où  elle  se  multiplie  beaucoup,  parce 
que  ses  racines  rampent  sous  terre;  la  tige  est  carrée,  haute  dfe  plus  d'une  coudée, 
portant  des  fleurs  rouges  disposées  en  forme  d'épi  à son  sommet.  La  plante  sent 
le  bitume  oti  l’huile  fétide,  d’un  goût  d’herbe  un  peu  salé,  astringeut.  Vertus . 
Elle  est  vulnéraire  et  fort  adoucissante  : la  campagne  sc  sett  avec  -succès  de 
l’infusion  de  ses  feuilles  et  de  scs  fleurs  pour  la  colique  néphrétique , surtout  si 
on  la  boit  étant  dans  le  bain.  Frite  avec  du  beurre,  gt  appliquée  , elle  dissipe 
la  douleur  de  la  pleurésie , résout  les  tumeurs  scrophuleuses  , et  est  un  excellent 
remède  contre  les  hémorroïdes.  Elle  est  très-adoucissante , tant  prise  par-dedans, 
qu'appliquée  par-dehors.  On  en  peut  préparer  l'extrait  pour  s'en  servir  pendant 
l'hiver.  On  en  fait  une  haile  par  l'infusion  , surtout  de  ses  fleurs  au  soleil  dans 
celle  d'olive , ou  de  noix  pure,  ou  de  lin,  excellente  pour  les  brûlures,  pour  les 
plaies , surtout  des  tendons , pour  iep  ulcères  , et  pour  arrêter  et  guérir  la  gan- 
grène , A laquelle  on  l'a  éprouvé,  avec  beaucoup  de  succès. 

Ortie  piquante  , urtica  urens.  Plante  f|pnt  il  y a trois  espèces  principales;  savoir, 
la  grande  dont  les  fleurs  sont  eu  forme  de  grappes,  La  petite  qui  périt  tous  les  ans, 
appelée  ortie  griéchç , et  l«r  romaine  qui  porte  de  petits  globules  ou  fruits  ronds» 
gros  comme  des  poids , qui  renferment  une  semence  semblable  à celle  du  lin.  Les 
orties  croissent  aux  lieux  incultes,  sablonneux,  dans  les  haies,  contre  les  murailles, 
dans  les  jardins.  Vertus.  Toute  ortie  est  chaude  et  dessiccative  , de  parties  ténues  , 
ffpéritive  , incisive,  abstvrsive,  émolliente  , diurétique , lithontripiiqne,  et  l'antidote 
de  la  ciguë  et  de  la  jusquiame.  La  raciue  de  la  grande  ortie  est  recommandée 
contre  la  jaunisse  ; les  sommités  mises  en  potage  ou  en  salade  , lâchent  le  ventre  , 
détergent  les  reins,  poussent  le  calcul,  avancent  l'expectoration  et  l’éruption  de 
la  rougeole.  La  poudre  des  feuilles  d’ortie  est  bonne  aux  poumons  et  à la  phthisie. 
On  prend  l’ortie  à la  manière  du  thé  pour  Fa  gravelle  des  reins  et  de  la  vessie  , 
pour  purifier  le  sang,  pour  la  goutte,  pour  le  rhumatisme.  Le  suc  d'ortie,  surtout 
Celui  de  la  grande,  donné  depuis  deux  jusqu'à  quatre  onces,  est  un  remède  assuré 
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contre  les  hémorragies  , soit  de  la  bouche,  du  ne»  , des  hémorrhoîdes  , et  d'autret 
endroits;  on  a vu  guérir  un  homme  à l'extrémité,  d'une  hémorrhagie  du  nez , en 
lui  appliquant  des  feuilles  d'ortie  pilées  aux  plantes  des  pieds  , et  aux  paumes  des 
mains  , enveloppant  le  scrotum  avec  un  linge  trempé  dans  l'eau  froide  d'ortie,  ou 
dans  son  jus  , et  en  mettant  dans  le  nez  des  tentes  faites  avec  le  dedans  d’un  oignon  9 
trempées  dans  l'eau  ou  dans  le  jus  d'ortie,  luiss  nt  le  tout  jusqu'à  ce  que  le^sang 
fôt  arrêté.  D'autres  se  contentent  d’introduire  dans  les  narrines  saignantes  des  orties 
pilées  , ou  de  les  appliquer  sur  le-  front.  Le  jus  en  gargarisme  guérit  l'inflammation  de 
la  luette.  On  fait  retirer  la  matrice  relâchée  rn  appliquant  les  feuilles  fraîches  d'ortie, 
ou  en  la  touchant  seulement  d’icelles  Les  feuilles  d'ortie  pilées  avec  un  peu  de  sel , 
et  appliquées,  sont  bonnes  aux  morsures  de  chiens , aux  gangrènes  , chancres , aux 
ulcères  malins  et  sordides,  et  aux  parotides.  L'huile  d'olive  appaise  la  douleur  des 
piqûres  de  l'ortie  étant  enduite. 

Orvale  , ou  tout! -bonne  ^ horminum  scalarca  Hic  ru  m.  Plante  odoriférante  qu'on 
cultiva  dans  les  jardins,  qui  se  multiplie  de  semences  ou  de  plant  enraciné.  Il  y en 
a aussi  une  sanvage  qu'on  trouve  dans  !*-«  prés.  Vertus.  L’orvale  est  chaude, 
dessiccative , ahstersive  et  atténuante  , apéritive  et  hystérique.  Ses  Ih  urs  sont 
estimées  par  les  modernes  comme  spécifiques  contre  les  fl  urs  blanches  des  femmes, 
la  suffocation  de  matrice  et  la  colique,  tant  prises  par  dedans  qu'appliquées  par 
dehors.  Ces  mêmes  fleurs  infusées  dais  du  vin  otT  dans  de  la  b terre  , donnent  k 
ces  liqueurs  un  goût  approchant  de  celui  du  vin  mtiseat,  mais  ceux  qui  en  boivent 
en  sont  facilement  *enivrés.  La  se  me»  ce  d'orvale  , mise  dans  l'oeil , et  tournée 
autour  d’icelui,  en  tire  les  ordures  et  la  poussière  qui  s'y.jm|cbcnt  ; on  guérit  lc$ 
ozènes  avec  la  décoction  d'orvale  sauvage  et  le  miel  rozat. 

Oseille  > ou  surelle  , oxalîs  siy je  acetosa.  Voyez  sa  culture,  tome. Il  , page  436. 
Vertus.  Toutes  les  oscilles  fortifient  le  coeur  , excitent  l'appétit  , désaltèrent  , 
résistent  au  venin  et  à la  corruption  , calment  la  bile  , arrêtant  le  cours  de  ventre  f 
et  les  pertes  do  sang  ^L'oseille  et  son  suc  sont  excellens  contre  le  scorbut,  surtout 
dans  un  sujet  bilieux,  et  on  fait  bien  de  l'ajouter  aux  autres  scorbutiques  ècrimouieux* 
savoir  , à la  cochlcaria  , au  cresson  et  au  raifort  , parce  que  1 acidité  votai ile  quVlle 
contient  , corrige  donicment  l'acrimonie  de  ccs  ingrédiens  , et  en  même  temps 
modère  leur  effervescence.  La  conserre  d'oseille  s*r  (longe  dans  les  fièvres  ardentes 
et  m. dignes,  où  elle  fait  merveilleusement  revenir  le  coeur  après  h s sueurs.  Le 
cataplasme  fait  des  feuilles  d'oseille,  avec  deux  fois  autant  de  vieux-oing,  le  tout 
bien  pilé,  incorporé  ensemble,  puis  rnis  d«ss  une  feuille  do  chou  sous  les  cendres 
chaudes  , est  souverain  pour  toutes  aposthumes  froides.  La  semence  d’oseille  pulvérisée 
au  poids  d’une  drachme,  et  bue  avec  vin  ou  eau,  appaise  les  dyssenteries.  Les 
feuilles  d'oseille,  trempées  en  vinaigre  , et  mangées  le  matin  à jeun,  préservent 
de  la  peste.  ^ 

t - 

Pain  de  pourceau,  cyclamen , sive  panis  porc i /tus • Plante  ainsi  appelée  à cause 
de  sa  racine  qui  est  ample  et  ronde  comme  un  cercle  , ayant  la  forme  d'un  petit 
pain  que  !»*•  pourceaux  aiment  beaucoup.  Elle  croit  sms  culture  dans  les  bois, 
dans  les  buissons  , aux  lieux  ombrageux  , sous  les  arbres.  On  se  sert  en  médecine 
de  si  racine  qui  se  cueille  en  automne.  Vertus.  Elle  est  dhaude  et  dessiccative, 
elle  découpe  puissamment,  ouvre,  déterge  et  fait  éternuer.  Son  usage  principal 
est  dans  lu  dureté  de  l'ouie,  en  infusion  dans  de  l'esprit  de  vin;  elle  sert  à chasser 
la  pierre  des  reins,  à guérir  la  jaunisse,  et  à discuter  les  tumeurs  scrophuleusés.  On 
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la  donne  inténYurpfuent  avec  circonspection , parce  qu’elle  opère  avec  quelque  vio- 
lence , mais  l'usage  externe  est  plus  01  dînai  re.  L'eau  distillée  de  la  racine  , bue  A 
1 ■<  quantité  de  six  onces  avec  une  once  de  ancre,  arrête  aussi  1 A;  le  sang  Huant  do, 
la  poitrine,  de  l'estomac  ou  du  foie,  et  consolide  les  vaisseaux  rompus,  s'il  y en 
a,  ce  qu'on  a éprouvé.  Son  jus,  mêlé  aux  cl  y stères,  soulage  efficacement  les  coliques* 
et  autres  semblable  s tranchées  , et  il  est  très- utile  mêlé  aux  onguens , huimcr.s  et 
cataplasmes  , qu'on  ordonne  pour  les  duretés  a t tumeurs  de  la  rate  et  du  foie. 

„ Panais , ou  pastcuade , pastinaca.  Voyez  sa  culture,  tome  11,  page  407.  Vertus, 
La  semence  est  dessiccative  et  chaude  ; sou  usage  est  ilms  le  hoquet,  la  pleurésie,, 
les  tranchées  du  ventre  , le  calcul  et  la  rétention  des  mois  , la  dose  est  d'une 
drachme  ; die  abaisse  1rs  vapeurs  et  chasse  les  vents. 

Pariétaire,  parictarja  , sive  hclj.inc.  Plante  ainsi  nommée  , parce  qu’elle  naît 
ordinairement  entre  les  murailles,  et  sang  culture;  elle  croît  aussi  dans  Us  haies. 
Vertus.  Les  feuilles  de  U pariétaire  sont  rafraîchissantes,  un  peu  hufnd’>a,réraol-i 
lieutes,  maturatives,  ahstersives  Avec  un  peu  cfastricüon  ; ou  se  sert -de  la  pariétaire 
dans  les  clystéres  , cataplasmes  et  fomentations  émollientes  ; on  s'en  sert  intérieur 
renient  pour  provoquer  l'urine,  nettoyer  Us  reins,  et  pousser  la  gravai*.,  â quoi  U 
ad  nitreux,  dont  elle  abonde,  U rend  très-propre , surtout  celle  qui  croit  sur  Ua 
vieilles  murailles,  parce  qu'elle  tire  le  sel  nitreux  do  U chaux  qui  augmente  sa  vertu 
diurétique.  Les  Anglais  font  un  sirop  de  suc  de  pariétaire  , dont  ils  purgent  par 
les  urines  les  eaux  des  hydropiques  , soit  dans  l'ascite  , soit  dans  l’a nas arque.  La 
pariétaire  appliquée  sur  la  région  du  pubis,  en  forme  de  cataplasme  , avec  l'huile 
de  scorpion  , guérit  infailliblement  la  suppression  d'urine  ; ce  même  cataplasme 
s'applique  ordinairement  aux  lombes  pour  faciliter  le  passage  de  U pierre  des  reins, 
et  pour  diminuer  la  douleur.  L'usage  externe  de  1a  pariétaire  est  très-fréquent  contra 
les  tumeurs , les  érésipèles,  les  brûlures  et  les  plaies  fraîches  qu'elle  guérit  avec 
une  promptitude  surprenante,  dit  Matthiole  , étant  appliquée  dessus  à «bail- pilée. 
Le  même  assure  que  trois  onces  de  son  jus  avalé,  est  très -efficace  dans  las  réten- 
tions d'urine;  et  gargarisé,  il  appaisc  la  douleur  des  deoU;  on  donne  aussi  aux 
graveleux  un  demi- verre  de  ce  jus  purifié,  avec  succès. 

Pas  d'âne  , ou  tussilage , enjula  caballâna  , sive  tussilaga.  Plante  qui  croit 
aux  lieux  humides,  comme  aux  bords  des  rivières,  des  ruisseaux,  des  fossés;  qus 
pousse  sa  fleur  , qui  est  jaune  , avant  ses  feuilles  , et  qui  fait  qu'on  l'appelle  Jilius 
ante  patrem.  Vertus.  On  se  sert  en  médecine  de  ses  feaillcs,  de  ses  fleurs  et  de 
as  racine  , qui  étant  récentes  , sont  plus  tempérées  que  rafraîchi  usantes  ; mais  en 
se  séchant,  elles  deviennent  âcres  et  chaudes.  Toute  la  plante  est  pectorale,  et 
son  principal  usage  est  contre  la  toux,  surtout  celle  qui  dépend  d'un  mucilage 
visqueux  et  grossier  ; elle  est  propre  à faire  expectorer  dans  la  pleurésie  le  vomica 
des  poumons  , et  l'empiéme  eu  forme  de  décoction  , d'oxiiuel , et  autres  semblables 
préparations  ; conjointement  avec  les  autres  simples  appropriées  , à quoi  l'essence 
et  le  sirop  de  tussilage  ne  sout  pas  moins  efficaces.  La  furnéo  de  tussilage , tirée 
psr  la  bouche  * sert  à arrêter  les  catarres  qui  tombent  sur  U trachée  artère , oit 
sur  les  poumons , ou  bien  on  mêle  ses  feuilles  liathées  en  forme  de  tabac  avec 
de  l'ambre  jaune  en  poudre  , et  de  la  semence  d'aciis  pour  fumor  dans  une  pipe. 
Son  suc,  bu  durant  neuf  jours,  chasse  la  fièvre  quarte.  Les  feuilles  vertes  appliquées  , 
guérissent  les  ulcères  chauds  et  les  inflammations,  et  la  dcoction  des  feuilles  et  des 
fleurs  cuites  dans  du  vin  avec  du  mastic,  de  la  myrrhe  et  de  la  lithgrge  , empêcha 
la  gangrène  des  jambes  exulcérécs  des  hydropiques. 

Tome  III.  • K 
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Passerage  , lepidum  latifolium  , sive  pSperitis.  PI  «nte  hante  de  deux  ou  trois 
pieds,  dont  les  feuilles  sont  longues  et  larges  tomme  celles  du  citronnier,  et 
quelquefois  pins  grandes;  1a  racine  est  longue,  grosse  comme  le  doigt  , s rpcntante  , 
blanche , d’un  goût  âcre;  elle  croît  nui  lieux  ombrageux  et  humides;  elle  se  mul- 
tiplie de  semence  (pt  de  plants  enracinés  .nu  printemps.  Vertus.  Cette  plante  est 
d’une  saveur  très-âcre  , pénétrante  et  corrosive  cOmnîe  le  poivré,  npéritive,  propre 
pour  pousser  les  urines,  et  très^saiutaire  contre  le  scorbut,  à quoi  elle  n’èst  pas  moins 
spécifique  que  l'herbe  aux  cuillers  et  le  cresson;  elle  convient  au$*i  à la  maladie  hyjww 
comlriaqiie  , d'autant  mieux  qu'elle  est  stomai'bique , et  corrige  la  matière  âéide  qui 
clia*ge  IVstnmac  , qui  est  la  source,  non-seulument  du  mal  hypocondriaque  et  dis 
scorbut,  mais  de  beaucoup  d’.iutres;  car  en  général  les  sels  âcres  convienne  ut  à toutes 
les  maladies  où  l'acide  domine  ; soit  dans  la  masse  du  sang,  soit  ailfèurs.  On  se  sert 
extérieurement  de  la  racine  pilée  avec  le  beurre,  pour  i’appliqrier  sur  les  endroits  où 
la  goutte  se  fait  sentir,  et  des  feuilles  pilées  pour  les  appliquer  en  cataplasme  sur 
les  dartres,  gale,  aux  endroits  douloureux  Je  li  sciatique,  et  pour  effacer  les  cica- 
trices.et  les  taches  de  la  peau.  Quelques-uns  les  mettent  dans  le  chausson  , sous  les 
pieds,  en  marchait  dessus,  pour  guérir  les  fluxions  qui  travaillent  les  yeux  par  la 
révulsiou  des  humeurs  en  bas. 

' Patience  , ou  parelle , lapathurn  acutum  , sive  oxÿ lu fiat hu ni.  Plante  fort  com- 
mune , doat  les  feuilles  sont  faites  comme  celles  de  l'oscille  ordinaire,  mais  beau- 
coup plus  longues.  Sa  racine  est  longue,  grosse  comme  le  doigt  , jaune,  d’un  goût 
amer;  elle  croit  par  tout  dans  les  terres  incultes.  Les  Prussiens  Innomment papil - 
laits  , parce  qu'elle  guérit  les  ulcère#  des  mamelles,  appelés  en  latin  papilhe, 
La  patience  est  asscx  teruperée , excepté  qu’elle  incline  à la  siccité.  Vertus.  La  se- 
mence , donnée  au  poids  d'une  drachme  dans  du  vin  rouge  , arrête  tous  les  flux  de 
ventre,  et  les  feuilles  le  lâchent.  La  racine  est  laxati/e  et  apéritive  : on  s'en  sert 
dans  l'hydropisie , dans  les  pâles  couleurs  appelées  jaunisse , et  d \nà  lué  autres 
maladies  qui  viennent  d'obstruction.’  On  l’emploie  en  tisane.  La  décoction  de 
^patience  est  bonne  pour  purifié r le  sang  dans  les  maladies  de  la  peau,  et  même 
meilleure  que  la  fumet  erre.  Le  suc  de  la  racine,  ou  l’infusion,  sont  usités  dans 
la  gale  l’herpe,  rousseurs,  et  lès  autres  vices  de  la  peau,  en  forme  de  fomenta- 
tion ou  dé  liniraent,  dont  on  en  a fait  un  excellent  pour  la  gale  et  la  gratelle  , en 
pilant  cette  racine  avec  du  beurre  frais,  comme  on'  a dit  au  mot  onguent  de 
patience  sauvage  craie.  Pour  guérir  lesdartres,  on  met  infuser  les  racines  de  patience 
tauvjge  coupées  en  rouelles  dans  du  fort  vinaigre,  et  on  en  frotte  les  dartres.  Oû 
ïnit  des  cataplasmes  pour  les  tumeurs  de  la  rate.,  de  cette  racine  cuite  dans  du  vinaigre, 
et  pilée.  L'eau  distillée  4®  cette  même  racine,  est  excellente  pour  effacer  les  infec- 
tions du  cuir,  les  pustules,  les  aphtes,  les  lentilles;  à son  défaut  on  y peut  em- 
ployer une  forte  décoction  de  cette  racine.  L'extrait  de  la  semence  est  utile  à la 
dyssenterie. 

Pavot  blanc  et  noir  cultivé,  papaver  sativum  album  et  nigntm . Le  pavot  est  une 
-plante  fort  commune , dont  il  y n detft  espèces  générales , une  domestique  et  cul- 
tivée dans  1rs  jardins , et  l’autre  sauvage,  dont  on  parlera  en  l'article  suivant. 
La  cultivée  est  divisée  en  deu^oulrcs  espèces;  savoir  en  pavot  blanc  et  en  pavot 
noir,  ainsi  nommé  à cause  de  la  couleur  de  leur  semence.  Le  blanc  est  moinsdan- 
gerenx  à prendre  par  la  bouche,  le  noir  étant  plus  narcotique.  On  emploie  en 
médecine  leurs  tètes1  ou  coques,  et  principalement  celles  du  pavot  blanc  , virement 
leurs  feuilles  et  leurs  fleurs.  Choix,  On  doit  choisir  ces  têtes  récentes,  les  plu* 
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grosses  et  les  mieux  nourries.  Vertus . Elles  ,*opt  narcotiques  et  jomnjfères  ^ 
elles  calment  les  douleurs,  elles  épaississent  les  sérosités  âcres  qui  tombent  sur  la 
poitrine,  elles  arrêtent  le  cours  de  ventre  et  les  hémorragies,  elles  abattent  les 
vapeurs;  elles  adoucissent  U toux , étant  prises  en  décoction  , en  infusion,  ou  en 
sirop.  On  en  met  aussi  bouillir  dans  les  décoctions  des  lavemens  pour  appaiser  les 
coliques.  La  semence  de  pavot  est  anodine,  pectorale  , adoucissante,  très -peu 
somnifère.-  On  l'emploie  d ins  les  émulsions  avec  les  quatre  grandes  semences  froides^ 

, Pavot  rouge  sauvage  ou  coquelicot  , papaver  rhaeas  , sive  erra  tic  um  rubrum 
campes tre.  Plante  qui  se  lait  asses  remarquer  dans  les  blés  par  U couleur  vive  de 
sa  fleur,  qui  est  rouge;  elle  croit  aussi  dans  les  terres  labourées^  et  le  long  des 
chemins.  Vertus.  On  se  sert  de  sa  fleur  en  médecine;  elle  est  pectorale  , adoucis* 
santé  , elle  épaissit  les  humeurs  , elle  excite  le  crachat  et  la  sueur;  elle  est  bonnç 
dans  les  rhumes  invétérés,  dans  l’asthme  , dans  la  pleurésie  , dans  l’esquinancie.  On 
•Vn  sert  en  teinture  à la  manière  du  thé,  en  infusion,  en  sirop,  ou  rn  tisane,  ÿ 
joignant  la  racine  de  scabieusc  , et  la  réglisse  bonne  dans  la  pleurésie,  toux  sèche  : 
on  en  fait  aussi  une  conserve.  L’infusion  des  fleurs  dans  de  l'esprit  de  vin,  arrête 
le  flux  menstrual  immodéré  ; cea  fleurs  excitent  un  peu  le  sommeil  ; mais  très-foi- 
Moment.  Pour  1a  colique  venteuse  , il  en  faut  donner  une  infusion  à la  manière  dit 
thé  un  peu  chargée. 

Perce  - feuille,  perfoliata  vulgaris  annua.  Plante  ainsi  appelée  , parce  que  sea 
feuilles,  qui  sont  presque  rondes  , sont  traversées  par  leur  tige  et  par  leurs  branches^ 
Elle  croit  dans  les  champs  , entre  les  bits , aux  lieux  sablonneux.  Vertus.  Cette 
plante  est  chaude  et  dessiccative,  d’une  saveur  amère,  astringente  et  vulnéraire, 
Son  principal  usage  est  dans  les  plaies  récentes  , la  descente  de  l’intestin  et  du 
nombril,  dans  1a  tumeur  des  articles,  et  les  écrouelles,  tant  intérieurement  en 
en  poudre,  qu’extéricurement  en  forme  d’onguent.  L’herbe  pilée  s’applique  avec 
succès  à l'extrémité  des  pieds  lorsqu’ils  sont  enflés  ensuite  d’une  maladie  chronique  , 
ou  au  commencement  de  l’hydropisle.  L’eau  et  l’essence  de  perce  - feuille  sont  pour 
l’usage  interne.  % . 

Perce-pierre  , ou  passe-pierre  , ou  fenouille  marin  , crithum  , sive  ficniculum  ma- 
ri ti  nut  m.  Voyez  sa  culture  tome  II,  page  4^8-  Vertus.  L’une  et  l’autre  espèce  sont 
apéritives , et  particulièrement  la  grande  , propre  pour  la  gravelle,  pour  atténuer 
la  pierre  du  rein  et  de  la  vessie  , pour  exciter  l’urine  et  les  mois  dns  femmes  , 
et  pour  la  jaunisse.  Au  défaut  de  celle  qui  est  confite  on  vinaigve,  on  peut  faire 
une  décoction  de  la  feuille  , de  la  racine  et  de  1a  semence  en  vin  blanc  pour  en  user 
aux  mêmes  maladies. 

Persicaire  âcre  et  brûlante  , dite  curage , ou  poivre  d'eau , persicaria  urens  , 
sive  hydropiper.  Plante  qui  pousse  des  tiges  rondes  nouées  , portant  des  feuilles 
semblables  à celles  du  pécher  ou  du  saule  , d’un  vert  jaunâtre  , d’un  goût  poivré 
ou  brûlant  ; ses  fleurs  sortent  en  épi  des  aisselles  des  feuilles  d'en  haut  , attachées 
par  de  longs  pédicules.  Elle  croit  aux  lieux  humides,  et  auprès  des  eaux  dor- 
mantes ; elle  se  multiplie  de  semence  et  de  plant  enraciné.  Vertus.  Le  curage  est  très- 
efficace  dans  l’affection  hypocondriaque,  le  scorbut , les  maux  de  la  rate  , les  tumeurs 
et  les  obstructions  du  mésentère.  Sonprincipal  usige  est  externe  contre  les  plaies,  les 
tumeurs  dures  , les  ulcères  malins,  invétéré*  et  difficiles  à guérir,  en  forme  decataplasme 
ou  de  décoction.  Chomel  dans  son  histoire  des  plantes,  dit  a\oir  vu  de  très-prompts 
effets  de  la  décoction  de  cette  plante  pour  dissiper  les  enflures  et  Us  tumeur»  oedé- 
mateuses , des  jambes,  des  cuisses  et  des  autres  parties  en  appliquant  un  peu  chauda- 
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tacnt  l’herbe  bouillie,  ou  des  linges  imbibés  de  sa  décoction.  Le  suc  de  l’herbe  pilée 
Lit  mourir  les  vera  des  oreilles,  instillé  dedans,  et  nettoie  les  ulcères  des  hommes 
Ct  des  animaux  ; et  l'herbe  pendue  au  cou  d’un  animal  qui  a une  plaie  ou  un 
ulcère  plein  de  Vers  , les  en  chasse;  on  m*‘t  macérer  du  curage  vert  dans  de  IVatt, 
puis  on  met  l'herbe  sür  une  plaie  , ou  sur  un  ulcère  , jusqu’à  ce  quYIle  soit  bien 
échauffée,  et  alors  on  l’ett  fouit  dans  du  fumier  pour  la  faire  plulAt  pourrir,  et 
les  pîaîc^  et  les  ulcères  se  guérissent  à mesure  qu’elle  pourrit , porce  qu'elle  attire 
à ctle  tonte  la  tnalqnîté;  on  assure  que  l’eau  de  curage  tirée  par  la  distilation  au 
bain  marie  des  fi  uiîles  et  des  sommités  de  cette  plante,  y ajoutant  le  sel  tiré  des 
cendres  Hc  l’herbe  restée  après  la  distillation  avec  de  l’eau  de  pluie  distillée,  est 
excellent  pour  toutes  sortes  d’ulcères  si  malins  et  si  imétérés  qu’ils  soient  , même 
véroliquea  , toutes  fistules,  cancers  , noti  me  fange re  , toutes  plaies  d’annes  à (eu, 
gangrène  et  mortification  de  dhair,  ulcères  des  cheveux  , etc.  Le  curage  pilé, 
appliqué  sur  les  vieux  ulcère*,  en  mange  les  chairs  bai  dises  , et  en  nettoie  la 
pourriture  et  les  vers.  Le  curage  convient  aux  affections  néphrétiques,  et  son  eau 
cohohée  plusieurs  fois  sur  la  plante  récente  , est  un  préservatif  souverain  et  éprouvé 
par  quelques  Anglois  contre  le  calcul , au  rapport  de  Boyl  \ 

Persicaire  douce  tachetée  , pcrsicnri*  mit  U miculosa.  Plante  qui  diffère  de  la 
persiraire  Acre  , en  ce  que  ses  feuilles  sont  plus  larges  et  plus  longues  , d'un  vert 
plus  foncé  , marquées  au  milieu  d’une  tache  noire  , ou  de  couleur  plombée  , ct 
presque  insipides  au  goût  lorsqu’on  les  rnàçhe  : elle  croît  comme  le  curage  aux 
lieux  âquatiqués,  dans  les  marais,  dana  les  fossés  humides  et  dans  les  étangs,  et' 
se  multiplie  de  même.  Vgftvs,  Celte  plante  est  incisive  y astringente,  vulnéraire, 
rafraîchissante  , propre  pour  arrêter  les  hémorragies  étant  prise  en  décoction  , et 
appliquée  extérieurement.  Pour  le  m.d  de  tète  , ayant  broyé  celte  plante  dans  un 
mortier,  on  la  saupoudre  de  sel,  et  on  applique  le  tout  sur  le  front  entre  deux 
linges  en  forme  de  banJeau  qu’on  y arrête  avec  hd"  bande.  Pour  arrêter  les  pertes 
de  sang  des  femmes  , on  met  de  cette  herlxe  sous  leurs  aiss»'Hea,  et  pmns  le  s pro- 
voquer, il  faut  mettre  huit  ou  dix  de  ses  feuilles  du  cété  de  la  tache  noire,  qui 
est  h;  (été  lisse,  sous  la  plante  de  chaque  pied  A nu  dans  les  chaussons  le  matin  en 
s'iinhd'atit  , deux  ou  trois  jours  de  suite  , l*  & renouvelant  chaque  jour,  dans  le 
temps  que  les  purgations  ont  coutume  de  so  faire  ou  lorsqu’il  se  Lit  quelque 
mouvement  dans  le  corps,  qui  est  comme  l’avantcotireur  des  purgations.  I. a décoc- 
tion de  U persicaire  eit  bonne  dans  le  cours  de  ventre  et  dans  la  dvssenterie , 
surtout  si  les  intestins  sont  ulcérés,  comme  Aussi  à ceux  qui  ont  lu  gale  , et  qui 
sont  sujets  aux  infections  de  la  peau.  On  sait  par  expérience  que  cette  plante  est 
fort  résolutive;  car  si  on  l'applique  , après  l’avoir  pilée  , sur  la  contusion  d’un 
cheval  blessé,  elle  la  guérit  dans  vingt-quatre  heures  : elle  guérit  les  plaies  , et 
les  fistules  surtout,  dit  Piicht  , qui  assure  qu’elle  c»t  bonne  pour  les  dyssenterié*  9 
et  pour  fres  autres  maux  qui  demandent  du  rafreSctiitsenieitt  et  de  l’astriction. 

Persil,  api  un  hortense  , siée  petrosvl/nam  vulgâ.  Voyez  sa  culture  , tome  fl, 
p.  4-^8.  Vertus . Le  persil  est  chaud  et  dtçsiccatif  , Atténuant  , apéritif  , détersif  , 
diurétique  et  hépatique.  Son  principal  usage  * si  dan*  Vobstruction  du  poumon  , du 
foie,  de  la  rite,  des  reins,  de  la  vessie  , la  jaunisse,  la  cachexie  . le  calcul , la 
gravelle  , la  suppression  d'urine  et  des  mois  ; la  décoction  de  la  racine  faite  en 
vin  blanc  , ou  en  eau  , est  trèa  bonne  pour  Lire  uriner  , chasser  le  calcul  et  la 
gravelle  des  reins  , et  provoquer  h a mois  ; on  la  met  aussi  d ns  les  bouillons  ct 
dans  les  tisanes  opéritives.  Les  feuilles  de  persil  sont  résolutives  et  vulnéraires  ; 
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c’e*t  pourquoi  on  1«»  applique  trec  grand  succèa  «ur  lei  coupures  , si  profondes 
qu'elles  soient,  et  sur  les  contusions  , après  les  avoir  froissées  entre  les  doigts» 
comme  aussi  sur  les  mamelles  pour  faire  perdre  le  lait  aux  f rîmes  nouvellement 
accouchées;  elles  font  résoudre  les  tumeurs  chaudes,  et  spécialement  1rs  contusion^ 
des  yeux  : ces  feuilles  récentes  , répandue*  sur  lYan  des  étangs  ou  des  fontaines  , 
récréent  et  réjouissent  les  poissons  malades  , U semence  de  persil  est  une  dei 
quatre  petites  semenrns  chaudes. 

Pervenche,  pervinca  , 8tve  vùtca  pervinca.  Plante  dont  il  y a deux  espèces  prin- 
cipales, une  grande  , et  l’autre  petite  : celle-ci  est  le  plus  en  usage  dans  la  méde- 
cine; elle  [>ousae  plusieurs  sarment  ou  tiges  menues,  serpentantes  sur  terre /garnie» 
de  feuilles  approchantes  de  celles  de  laurier , mais  plus  petites,  vertes  en  tout  temps;  ses 
fleurs  sont  bleues  : Pane  et  Psutve  croissent  dans  les  bois  aux  lieux  humides  , et  se  multi- 
plient de  semence  et  de  plant.  Vertus.  La  pervenche  est  rafraîchissante  , dessiccative  , dé- 
tersive,  astringente  , vulnéraire  par  excellence  , propre  pour  les  cours  de  ventre  , la 
dyssenterie  , le  crachement  de  sang  , pour  purifier  le  sang,  pour  les  ulcères  du  poumon  ; 
elle  convient  aux  plaies  et  aux  ulcères  , tant  dans  les  potions  vulnéraires,  «pie  pour 
mondifier  et  consolider.  Son  suc  entre  dans  les  cl  y itères  contre  la  dyssenterie  , 
quand  il  est  temps  de  consolider  les  petits  ulcère*  dos  intestins  : on  sVn  s**rt  exté- 
rieurement jiour  arrêter  les  hémorragies  de  quelque  partie  que  ce  soit.  Agricole 
estime  la  pervenche  spécifique  dans  les  affections  des  amygdales  et  de  la  Littter 
Si  la  luette  est  enflammée  et  alongée  , dit  est  auteur,  et  près  d’étrangler  le  inahi<io  , 
on  fait  bouillir  de  la  pervenche  dans  de  l’eau  commune  pour  gargariser  la  tumeur  : le 
temps  propre  pour  la  cueillir  , est  vers  le  i5  septembre  ( *9  fruttûW  ).  Ce  gar- 
garisme ‘tire  une  quantité  prodigieuse  de  pituite  visqueuse  , et  par  ce  moyen  retin  t 
les  parties  , et  rend  le  passage  de  lTair  lilwe.  Une  feuille  ou  deux  de  pervenche  mises 
tous  la  langue  , arrêtent  1 hémorragie  du  nex.  Pour  l.«  pleurésie  , on  broie  une 
poignée  de  pervenche,  on  la  fait  tremper  une  heure  ou  deux  dans  un  verre  de  vin 
blanc  ; on  passe  le  tout  par  un  linge  avec  expression  , et  on  donne  la  col.it lire  au 
malade  avant  le  quatrième  jour  de  la  maladie;  on  le  couvre  bien  , et  on  le  f.iit  suer. 
D’autres  font  avaler  demi-verre  de  pis  de  pervenche  avec  autant  de  vin  blanc,  et 
couvrent  beaucoup  le  malade. 

Pécher  , malus  perska.  Vertus  Les  pèches  sont  rafraîchissantes  et  humides  » 
elles  donnent  peu  de  nourriture  , et  se  corrompent  aisément.  Elles  lâchent  le  ventre, 
étant  mangées  à l'entrée  du  repas  , et  elles  le  constipent  étant  sèches,  et  sont  estimées 
dans  les  cours  de  ventre.  Les  fleurs  . les  feuilles  et  les  noyaux  sont  chauds  , dessic- 
catifs et  détersifs  L’usage  principal  des  fleurs  et  même  fies  feuilles,  sert  contre  le» 
vers  des  petits  enf ans,  pour  lâcher  le  ventre,  lever  les  obstructions  du  mésentère  , 
et  purger  les  sérosités  On  en  met  infuser  au  printemps  dans  du*  vin  ou  du  petit 
lait  pour  se  purger  doucement  en  buvant  l'infusion  le  matin.  On  distille  de  l’eau 
de  ces  mêmes  fleurs  , et  on  Lit  un  sirop  de  leur  infusion  , qui  sont  également 
purgatifs  , et  propre  pour  chas*er  1er  vers  des  petits  en  fans.  Quelques-uns  prennent 
des  feuilles  de  pécher  et  du  Bel  de  taureau  ou  de  boeuf,  dont  i}»  font  un  cata- 
plasme pour  appliquer  stir  le  nombril  an  décours  de  la  lune , ce  qui  tue  et  fait  sortir 
puissamment  les  vers.  Le  sirop  de  fleurs  de  pécher  convient  à la  goutte  , pour 
purger  l’acide  vitié.  Les  noyaux  on  amandes  de  pêches  sont  estimés  contre  le  calcul  , 
et  ils  excitent  puissamment  les  urines.  La  poudre  de  ces  amàndes , prise  dans  du 
vin  blanc  , au  poids  d’une  drachme  durant  neuf  jours,  guérit  le  calcul  , dont  Ettmuller 
dit  avoir  vu  plusieurs  expériences.  On  tire  de  ces  mêmes  noyaux  une  huile  par 
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expression)  qui  est  un  bctu  secret  pour  les  maux  d’oreiIles  , surtout  pour  les  vers 
qui  s’y  trouvent)  la  douleur  de  ces  parties  t le  tintement  et  la  surdité;  ce  renie  de 
sera  meilleur  si  on  y ajoute  de  l’huile,  dans  quoi  on  aura  fait  bouillir  de  la  colo- 
quinte , qui  est  elle- même  bonne  aux  maladies  des  oreilles. 

Pétasite  , ou  grand  pas  d'àne  , petasites  , sive  tussiligo  major.  Plante  dont  il  y 
a deux  espèces,  une  grande,  qui  a les  fleurs  purpurines,  et  une  petite,  qui  les  a 
blanches;  elle  est  plus  petite  que  la  première  dans  toutes  ses  parties,  et  est  moins 
usitée  qu’elle.  L’une  et  l’autre  espèce  croissent  sans  culture  aux  lieux  humides , aux 
bords  des  rivières,  des  étangs  , des  lacs;  on  se  sert  de  leurs  racines,  et  rarement 
de  leurs  feuilles.  Vertus . la  racine  du  grand  pétasite  est  préférée  à celle  du  petit, 
elle  est  gourraeuse  , chaude,  dessiccative , raréfiante  , atténuante,  apéritire,  sudo- 
rifique , résolutive  , vulnéraire,  et  alexipharmaqtie  ; aussi  la  nomme-t-on  par  excel- 
lence la,  racine  de  la  peste  , à cause  de  ses  vertus  contraires  au  venin  et  à la  ma- 
ladie , qu’elle  chasse  puissamment  par  les  pores  de  la  peau,  et  par  les  sueurs;  elle 
entre  par  cette  raison  dans  toutes  les  poudres  alexipharinaqurs  composées.  Son  usage 
est  dans  la  peste,  la  suffocation  de  matrice  , 1a  toux  , l’asthme  , et  les  autres  maisdies 
de  poitrine  , causées  par  le  tartre  mucilagineux.  La  racine  verte,  pilée  et  appliquée 
sur  les  bubons  pestilentiels,  les  mûrit  , et  en  tire  la  malignité  ; elle  est  bonne  aussi 
aux  ulcères  malins.  On  a remarqué  que  celte  racine  avoit  les  mêmes  vertus  que  le 
costut , auquel  on  la  peut  substiturr. 

Peuplier  , popultts.  Grand  arbre  dont  il  y a trois  espèces  ; savoir  le  blanc , en 
latin , populus  alba  ; le  noir  populus  nigra  , et  le  tremble  populus  t remit  la  ; on 
ne  se  sert  en  médecine  que  des  deux  premiers.  Les  peupliers  croissent  aux  lieux 
humides,  marécageux  , aux  bords  des  rivières  , de  la  m-  r , des  étangs.  Vertus.  L’un 
et  l’auîre  peuplier  est  d'une  nature  tempérée  et  détersive  , tirant  un  peu  vers  le  froid  ; 
l’écorce  du  blanc  est  employée  intérieure  mrnt  «t  extérieurement  dans  la  sciatique,' 
la  strangurie  et  la  brûlure  ; les  yeux  ou  bourgeons  du  peuplier  noir  , appelés  en 
latin  oc»//,  scu  gvmmie  popn U nigrac , qui  donnent  le  nom  à l’onguent  populeum  , 
sont  propres  pour  amollir  , pour  adoucir  et  calmer  les  douleurs  , appliqués  extérieure- 
ment Leur  décoction  , dans  de  l’eau  ou  du  vinaigre,  tenue  dans  la  bouche  , appaise 
la  douleur  des  dents;  la  teinture,  tirée  de  ces  bourgeons  avec  l’esprit  de  vin,  est 
excellente  , stloii  Chomel  , pour  les  vieux  cours  do  ventre  , et  pour  les  ulcères 
intérieurs,  prise  soir  et  malin  au  poids  d’un  demi-gros,  ou  d’un  gros,  dans  une 
cuillerée  de  bouillon  chaud.  Le  peuplier  noir  donne  une  gomme  chaude  , mais  peu 
usitée;  ou  croit  que»  le  suc  qu’on  ramasse  dans  les  trous  qu’ou  fait  au  peuplier» 
guérit  les  verrues  ; les  fouilles  sont  estimées  bonnes  par  quelques-uns  pour  adoucir 
la  douleur  de  In  goutte , étant  écrasées  et  appliquées  sur  la  partie  malade.  L’onguent 
populeum  et  l’huile  de  peuplier , qui  se  fait  en  faisant  cuire  ses  bourgeons  au  com- 
mencement du  printemps  dans  de  vieille  huile  et  du  vin  , jusqu’à  la  consomption  du 
dernier  , sont  fort  usilés  dans  les  affections  des  nerfs  et  de  la  tète  , spécialement 
l’onguent  dont  on  enduit  le  front  et  les  tempes  , pour  appaiser  le  mal  de  tête  , et 
procurer  un  doux  sommeil,  seul  ou  mêlé  avec  l’onguent  rosat.  Appliqué  aux  poi- 
gnets et  sous  la  plante  des  pieds  , il  appaise  le*  douleurs  de  tête  des  fébricitans  , 
et  tempère  l’nrdeur  de  leur  fièvre  ; il  guérit  les  brûlure*  , les  érésipèles  , et  toutes 
sortes  du  feux  volages,  étant  enduit  sur  le  mal  , il  appaise  l’inflammation  des  héinor- 
rhoTdes  , surtout  si  on  y ajoute  de  V opium. 

Phalaris  ou  graine  de  Canarie.  Plante  qui  pousse  trois  ou  quatre  tiges , ou  tuyaux 
à la  hauteur  d’un  pied  et  demi , nouées  ; ses  feuilles  sont  semblables  à celles  du  blé) 
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mais  plus  petites;  elle  pousse  des  épis  courts,  garnis  de  petites  écailles  blanchâtres 
qui  renferment  des  semences  blanches,  luisantes  et  obiongues.  On  cultive  cette  plante 
qui  vient  de  graine  aux  environs  de  Paris;  la  semence  sert  à nourrir  les  serins  de 
Canai ie  ; son  origine  vient  des  il» s de  ce  nom.  Vertus.  Le  suc  tiré  de  1 herbe  verte 
pilée  , bu  dans  du  vin  , ou  dans  de  Peau  , appaise  les  douleurs  de  la  vessie  , ce  que 
fait  aussi  la  graine  quand  on  la  boit  dans  de  Peau  à la  mesure  d’une  cuillerée  ; cette 
graine  , bue  dans  du  vin  ou  du  vinaigre  , ou  oxymel  , fait  sortir  les  pierres  de  la 
vessie  , et  guérit  les  autres  maux  à quoi  elle  est  sujette  , comme  aussi  le  pain  qu'on 
fait  de  la  farine  de  sa  graine. 

Pied  de  chat,  pes  cati , hispidala , sive  pilosella  mont  ma  hispida . Espèce  de 
piloselle  ou  de  gnaphalium.  La  plante  est  petite  et  cotonneuse  , surtout  les  Heurs  qui 
sont  blanches  ou  rougi  êtres,  représentant  en  figures  , quand  elles  sont  bien  épanouies, 
le  dessous  du  pied  d’un  chat  , d’où  on  a donné  le  nom  à la  plante  ; elle  croît  sans 
cul  tu  e aux  lieux  sers,  déserts,  sur  les  collines  ; elle  se  multiplie  de  graines  La  Heur 
avec  la  plante  est  en  usage  dans  U médecine  ; elle  a les  mêmes  vertus  que  les  autres 
piloselles  , dont  elle  est  une  espèce.  Vertus . Elle  est  détersivc  , vulnéraire  , adou- 
cissante , pectorale  , spécifique  dans  les  affections  des  poumons  , dans  leur  exulcér 
ration  , la  phthisie  , l’empyéme  *,  elle  excite  le  crachat,  elle  arrête  le  crachement 
de  sang  , étant  prise  en  décoction;  la  fleur  entre  dans  les  tisanes  béchiques  ; on 
en  fait  un  sirop  simple  , un  composé  , et  une  conserve  dont  on  se  sert  avec  succès 
dans  les  maladies  de  poitrine. 

Pied  de  lion,  pes  leonis , sivc  alchimtlla.  Plante  dont  les  feuilles  attachées  à de 
longues  queues  , sont  presque  semblables  à celles  de  la  mauve  , partagées  chacune 
en  huit  ou  neuf  quartiers  ou  angles;  sa  racine  est  longue,  noire  en  dehors  , et 
fibreuse  ; elle  croît  sans  culture  aux  lieux  herbeux  et  humides  , dans  les  prés  , le 
long  des  vhllées  ; on  la  cultive  dans  les  jardins  botaniques  , comme  un  excellent 
vulnéraire.  Vërtus . Les  feuilles  du  pied  de  lion  tiennent  le  premier  rang  parmi  les  vul- 
néraires ; elles  sont  tempérées  entre  le  chaud  et  le  froid,  elles  servent  pour  conso- 
lider , pour  astreindre  , détergrr  et  incrasser  le  sang  ; partant  elles  sont  utiles  au 
flux  immodéré  dt s mois  des  femmes;  on  les  emploie  intérieurement  en  décoction 
pour  les  ulcères  du  poumon  , pour  la  phthisie  , dans  les  potions  vulnéraires  et 
dyssentériques  , et  dans  les  lavemeus  , quand  il  s’agit  de  consolider,  dans  la  dy&sen- 
terie  ; on  les  emploie  aussi  extérieurement  pour  les  ulcères  et  pour  les  plaies  , on 
en  forme  des  cataplasmes  pour  appliquer  sur  les  hernies  , ou  descente  do  l'intestin. 

Pied  de  pigeon,  géranium. folio  mal.ae  rotundo  , sive  pes  columbinus . Espèce 
de  gerantium  , ou  b?c  de  ^rue  , dont  les  feuilles  ressemblent  assez  à celles  de  1g 
mauve  , mais  elles  sont  plus  petites  ; elle  a des  tiges  menues  , longues  et  souples. 
Ses  fleurs  sont  purpurines,  d’où  naissent  ensuite  certaines  têtes  avec  des  becs  de  grue 
attachées  à de  longues  queues  rougeâtres;  elle  croît  sans  culture  le  long  des  chemins, 
aux  lieux  incultes  et  pierreux  , et  aux  montagnes  -,  cette  plante  est  d'un  goût  d’herbe 
salé  f gluant  et  stiptique.  Vertus . Son  suc  , cuit  avec  du  sucre  , est  bon  pour  la 
dyssenterie  , aussi -bien  que  son  extrait  ; on  emploie  ses  feuilles  dans  les  potions  y 
dans  les  décoctions,  dans  les  emplâtres,  dans  les  onguens,  et  dans  les  huiles  que 
l’un  prépare  pour  les  plaies  et  pour  les  contusions  , auxquelles  l'herbe  seule  pilea 
et  appliquée  est  bonne  aussi  ; l’eau  que  l'on  en  distille  a U mémo  vertu.  La  décoction 
du  pied  de  pigeon  , faite  en  vin  ou  en  eau  , mondifie  et  nettoii”  le*  plaies  et  les 
fistules  ; prise  par  la  bouche  , elle  pousse  par  les  urines , et  nettoie  les  reins  du* 
sable  , des  glaires  et  des  petites  pierres  qui  les  embarrassent , ainsi  qu'on  l’a  éprouvé. 
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Rondelet  ordonne  cette  plante  dans  K*»  clyslèrrs , tpj’on  donne  pour  l’Iiydropisie  ; 
les  fomentations  faites  de  l'herbe  et  de  la  tacine  , soulagent  extrêmement  1rs  goutteux. 

Pied  de  seau  , arum.  Plante  dont  il  y a deux^etpèi  es  en  usage  dans  la  n édecine  , 
une  dont  1rs  feuillus  sont  tachetées  de  blanc  et  de  noir,  et  celles  de  l’autre  ne  la 
sont  point;  l’une  et  l’autre  croissent  sans  culture  sut  lieux  ombrageux  , gras  et 
champêtres.  La  racine  du  pied  de  veau  u’est  guère  en  usage  quand  elle  est  Ira  die  t 
à cause  de  sa  trop  grande  acrimonie  ; on  la  cueille  au  mois  de  mars  (en  ventôse), 
quand  la  plante  commence  à pousser  , puis  ou  la  laisse  séchera  Vertus.  LUe  est 
incisive , pénétrante,  atténuante,  purgatice,  hydrogogue  ; on  la  donne  en  poudre 
pour  l'asthme  , pour  (a  cachexie  , l’hydropisie  , pour  la  mélancolie  hypocondriaque  ; 
elle  guérit  les  hernies,  pousse  par  les  urines,  et  désopile  les  viscères;  on  la  vante 
fort  pour  dissoudre  le  sang  gruineié  dans  les  corps  après  les  grandes  tl.utcs.  On  la 
donne  en  pouJre  depuis  demi-gros  jinquà  un  gros  dans  un  bouillon  , et  dans  quelque 
eau  convioahlo  ; on  la  prépare  en  la  faisant  m.uérer  dons  du  vinaigre  distillé  , puis 
ensuite  ou  lu  fait  sécher.  Le  suc  de  cette  racine  fraa.be  est  fort  souverain  pour  guérir 
tous  les  ulcères  thancreul  , corionf,  , le  polybe  , mérue  le  no  U me  tangcrc  , tant  au 
nrz  qu’aux  mamelles  , si  on  la  mêle  avec  de  la  rosée  de  mai  ( floréal  , d.stiliée  ; la 
racine  de  pied  de  veau  , A feuilles  tachetée»  il-  noir  , cuites  sous  les  cenJies  chaudes 
dans  une  feuille  de  poirée , incorporée  av<  fc  du  sain-duux  , et  appliquée  sur  un 
panaris,  le  guérit  ; les  feuilles  cuites  (n  vin  et  lnule,  sunt  bonnes  pour  appliquée 
sur  les  brèlum  ; la  poudre  de  la  racine  A'aru/n  , incorporée  avec  du  miel  , guérit 
les  ulcères  malins  et  corrosifs  , et  prinmpAlemet  le  polybe  du  nul. 

PUosellc  , on  oreille  de  souris,  pilosetla  major  reprns  hirsute,  tira  auricu/a 
mûris.  Plante  rampante  sur  terre  en  y prenant  racine  , dont  les  feuilles  ont  lu 
fienre  des  oreilles  de  rst  on  de  souris , et  sont  velues.  Ses  fleurs  sont  jaunes  ; 
elle  croit  sans  culture  aux  lieux  montagneux  , dans  les  champs.  Vertus.  La  piloselle 
est  chaude,  sèche,  astringente,  sbstersive,  sternutatoire , vulnéraire,  propre  pour 
arrêter  la  dyssenterie , le  flux  de  ventre,  et  les  mois  des  femmes;  elle  convieut 
aux  maux  de  poitrine,  au  calcul.  Mise  dans  la  bouillie,  et  dans  les  autres  ali— 
mens  des  eufans,  réduite  en  poudre,  et  appliquée  extérieurement,  elle  guérit  leurs 
descenies;  en  gargarisme,  elle  convient  aux  ulcères  de  la  bouche,  et  STrête  l'hémor- 
rhagie du  nez,  attirée  en  poudre  comme  le  tabac;  elle  est  excellente  pour  la 
guérison  des  pluies  ; on  ls  met  dans  les  potions  vulnéraires  , dans  les  baumes  et 
dans  les  onguens.  Elle  entre  avec  la  sauge  et  1a  brunelle  dans  les  gargarismes 
pour  les  inflammations  des  amygdales , pour  les  ulcères  de  la  gprga  , et  la  ebuto 
de  la  luette. 

Piment , on  patte  d’oie  , hotris  ambroisieïdes.  l iante  basse  qui  croît  en  manière 
d’un  petit  arbrisseau  ; elle  aime  1rs  lieux  humides  proche  des  fontaines  et  des 
ruisseaux.  Cette  plante  est  fort  ceiimée  par  les  modernes  pour  les  affections  du 
poumon.  Camèrarius  assure  qu’ou  en  fait  un  élrotiiaire  dans  la  misnie  , lequel  est 
snurersin  dans  les  maladies  de  poitrine  , et  EttnMiller  dit  que  pour  U toux  et 
d’asthme , on  la  fait  cuire  dans  du  vin  pour  la  boisson  du  malade  , laquelle  lait 
beaucoup  espcctoref,  et  par  ce  moyen  diminue  la  dilfieultéde  respirer.  La  décoc- 
tion sera  meilleure,  si  on  y ajoute  un  peu  do  miel,  ou  si  on  fait  bouillir  la 
plante  dans  de  l'hydromel.  On  1a  peut  concasser,  puis  la  mettre  fermenter  dan* 
de  l’eau  avec  du  ttilel,  et  on  a un  remède  e scellent  dans  les  tnsux  chroniques 
dé  la  poitrine,  de  la  traehée  artère,  et  pour  l’ortopéée.  La  conserve  de  piment 
convient  A la  phthisie,  ainsi  qa*  1#  sirop  qui  suit,  prendre  trois  poignées  do 
» bottit  , 
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botris , è'eresi/num  et  d’ortie , de  chaque  deux  poignées  ; choux  rouge  , mssilge  , 
de  chaque  une  poignée  et  demie  ; faire  cuire  le  tout  dan9  de  l'eau  , puis  faire 
un  sirop  de  la  cobtture  avec  du  sucre.  L'herbe  prise  en  décoction  de  réglise , ou 
la  décoction  de  l’herbe  uiéme  prise  pendant  quelques  jours  avec  miel  violât , ou 
sucre  violât,  est  singulière  à toutes  les  affections  de  la  poitrine  procédantes' d'hu- 
meurs froides,  même  aux  asthmatiques,  à ceux  qui  ne  peuvent  respirer  sans  avoir 
le  cou  droit,  et  aux  phthisiques , qui  crachent  du  pus,  ainsi  qu’on  l’a  éprouvé. 
La  décoction  de  cette  plante  est  salutaire  en  gargarisme  dans  l'allongement  de  la 
luette,  en  clystèrs  dans  la  diarrhée,  en  parfum  dans  le  flux  immodéré  des  mois 
des  femmes.  Le  suc  est  excellent  contre  les  (luttions  des  yeux.  * 

Pimprenelle  sanguisorbe  , pimpinella  sahguisorba . Voyez  tome  II , page  4-^9» 
Vertus.  Cette  plante  est  rafraîchissante,  dessiccative  , astringente  , vulnéraire , pwl- 
monique , et  d’une  saveur  agré  ble.  Son  u».-ge  principal  est  dans  les  affections 
catarreuses  des  poumons,  dans  l’éro-ion  de  poumon  , dans  1a  phthisie  , dans  les 
maladies  malignes , dans  la  dyssenierie , diarrhée , cl  flux  des  hémorroïdes  On 
l’emploie  intérieurement  en  décoction  , et  extérieurement  par  application  contre 
toutes  sortes  d’hémorrhagies  de  plaie  ou  du  ne*  Le*  feuilles  tendres?  pu  ri  fielît  le 
sang;  enfin  elle  est  vulnéraire,  et  en  Cgtte  qualité,  elle  entre  dans  les  potion* 
vulnéraires. 

Pimprenelle  saxifrage  , bouc  âge , ou  persil  de  houe  , pimpinella  saxifraga  , 
âive  tragoselinum.  Plante  dont  il  y a plusieurs  espèces  qui  ue  diffèrent  qui*  par 
la  grandeur  de  leurs  feuilles-,  et  par  la  couleur  d-  leurs  fleurs  Ces  plantes  croissent 
aux  lieux  incultes  en  terre  grasse.  Vertus.  La  pimprenelle  saxifrage  est  chaude  , 
d«ssiccative,  atténuante,  apéntive  , abstersive,  lithontriptique  , vulnéraire  et  sudo- 
rifique. Sa  saveur  est  àcra  , et  son  usage  principal  est  de  préserver  et  de  guérir 
les  mnladi”s  malignes  et  contagieuses,  de  lever  les  obstructions  du  foie,  di*s  reins, 
du  poumon  : elle  remédie  a ht  gravelle  , i la  strangurie,  à la  colique,  à li  toux, 
à l’asthme,  à la  péripneumonie , aux  crudités,  et  à ta  faible*  sc  de  l’estomac,  étant 
prise  en  décoction  ou  en  poudre.  La  décoction  de  cette  plante  , dans  de  l’eau 
* avec  du  beurre,  guérit  la  dyssenierie  , selon  Rivierre  ; sa  racine,  frite  dans  du 
beurre , est  bonne  pour  tirer  1rs  baies  dehors  , suivant  Staricius  ; elle  est  bonne 
pour  robiidifier  les  ulcères,  pour  mûrir  les  bubons  et  les  tumeurs  carcinomateuses, 
et  pour  mondifter  et  consolider  les  plaies , tant  récentes  qu’invétérées. 

Pin,  pinus  Arbre  dont  il  y a quatre  espèces , une  cultivée,  et  les  autres  sau- 
vages. Le  pin  cultivé  porte  des  fruits  appelés  pignons % ou  pignolas  , en  latia 
nuccs  pine  re  , strobili  pinci.  On  cultive  cet  arbre  dans  les  jardins,  principab  rm  nt 
aux  pays  chauds,  les  autres  espèces  croissent  aux  lieux  montagneux  et  pierreux. 
L’écorce  et  les  feuilles  du  pin  sont  aslringf utes  et  dessiccatives.  On  envoie 
les  pignons  de  Catalogne,  des  ci*devant  Languedoc  et  Provence.  Choix.  On  doit 
le*  choisir  récens,  assez  gros,  nets,  blancs,  tendres,  d’un  bon  goût  doux.  Vertus, 
* Les  pignons  sont  tempérés  et  humides  , ronturatifs,  adoucissons,  pectoraux,  propres 
à engraisser,  ce  qui  fait  qu’on  en  donne  aux  phthisiques,  dans  la  toux,  la  atran* 
gu  rie  , et  l'acrimonie  de  l’urine,  pour  radoucir;  ils  mondificut  les  ulcères  du  rein, 
ils  résolvent,  ils  mûrissent,  ils  amollissent,  ils  sont  salutaires  dans  les  maladies 
du  poumon  qui  dépendent  de  la  limphe  âcre,  salée  et  acide  qui  tombe  dessus  , 
comme  la  phthisie,  l'enrouement,  IWpreté  de  la  gorge.  On  Cn  tire  une  huile  par 
expression  , comme  on  tire  celle  des  amandes,  après  les  avoir  bien  pilés  dans  un 
Tome  l/l,  L 
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mortier  de  marbre.  Celte  huile  est  pectorale  et  adoucissante  à peu  près  comme 
l’huile  d’amandes  douces. 

Pissenlit , ou  dent  de  lion  , tara. tac urn  , sivc  dens  Iconis.  Plante  fort  commune  et 
fort  connue;  elle  croît  tans  soins  aux  lieux  herbeux,  incultes.  On  la  irnitgo  en  salade 
au  printemps  | quand  la  ft-uille  commence  à croître,  et  pendant  qu’elle  est  encore 
tendre.  Vertus.  Elle  est  chaude  et  dessiccative,  d’une  saveur  amère,  abstersive  , 
apéritive , hépatique,  et  a du  rapport  avec  l’endive  ou  chicorée,  excepté  qu’elle 
est  plus  efficace.  Le  pissenlit  passe  pour  une  des  principales  plantes  hépatique#  , 
c'est-à-dire,  qui  ont  la  vertu  de  corriger  et  de  rétablir  le  vice  delà  masse  du 
tang  , et  il  est  très-salutaire  dans  toutes  les  fièvres  intermittent*1#  ; de  quelque  manière 
qu’on  le  donne  avant  l’eccès  , il  agit  par  les  sueurs.  On  le  boit  en  forme  d’infu- 
sion , d’expression,  ou  de  décoction  dans  du  vin,  à quoi  les  fièvres,  tant  nou- 
velles , qu’invétérées  et  chroniques,  ne  sauroient  résister,  dit  Ettmuller.  La  dé- 
coction de  ses  feuilles  en  eau,  étant  bue,  fait  uriner,  aussi-bien  que  leur  suc, 
qui  est  très-propre  à déboucher  les  parties  intérieures  , lorsqu’elles  sont  embar- 
rassées. Ce  même  suc  déterge  les  plaies  et  les  ulcères  sales,  qui  ensuite  se  soudent s 
d’eux- mêmes,  et  il  efface  les  taches  , les  nuages  et  les  autres  vices  des  yeux  , en  disti- 
lant  trois  fols  h jour  dans  l’oeil  le  lait  qui  sort  de  la  tige  quand  on  Ia  rompt,  dé- 
layée avec  de  i’eau  de  fenouil.  La  racine  fait  le  même  effet  , portée  en  forme 
d’amulette,  suivant  Schrnuck g qui  dit  que  les  malades  sentent  d’abord  une  douleur 
pesante  avec  oppression  , et  ensuite  des  contorsions  aux  yeux  , après  quoi  ils  sont 
guéris. 

Pivoine,  paeonia . Plante  dont  il  y a deux  espèces  principales;  une  nommée 
pivoine  mâle , dont  les  fleurs  sont  simples  ; et  l’autre  . pivoine  femelle  # qui  les 
a doubles.  L’une  et  l’autre  espèces  sont  cultivées  dans  les  jardins.  La  pivoine 
male  est  préférée  en  médecine  à la  femelle  , et  est  la  plus  efficace  ; on  se  sert  de  Ia 
racine  et  de  sa  semence.  Vertus.  La  pivoine  est  (bande  et  dessiccative,  d’une  saveur 
amère  et  astringente  , elle  est  céphalique  et  éprouvée  dans  les  grands  maux  qu’on 
a coutume  d’attribuer  à la  tète,  comme  l’épilepsie,  le  vertige,  la  convulsion , l’in- 
cube appelé  vulgairement  cochcmar  t ou  oppression  nocturne.  Nota.  On  a vu  des 
personnes  sujettes  à l’épilepsie,  lesquelles  sentant  venir  l’accès,  morduient  dan# 
une  racine  de  pivoine  mâle,  la  màclioient,  et  le  mal  ne  les  prenaient  point. 
Voici  un  très-bon  remède  pour  le  mé.ne  mal.  Prendre  quatre  onces  de  racines  de 
pivoine  mâle  , les  faire  bouillir  dans  quatre  pintes  dYcii  jusqu’à  la  consomption  de  la 
moitié,  eu  faire  prendre  huit  ou  neuf  jours  consécutifs  au  malade  un  verre  chaque 
jour  le  matin  à jeun,  y ajoutant  six  gouttes  d’esprit  de  vitriol.  La  dose  de  U 
racine  et  de  la  semence  «*st  depuis  un  gros  jusqu  à deux  en  poudre  , après  les  avoir 
fait  sécher  à l’ombre  , en  bol  ou  en  opiate. 

Plantain,  plantago.  Plante  très-commune  , dont  il  y a principalement  trois  espèces 
usitée*,  savoir,  le  grande  dont  les  feuilles  sont  luisante» , larges,  marquées  cha- 
cune de  s*pt  nerfs  in  leur  longueur;  le  moyen  % qui  diffère  du  précédent , en  co 
que  ses  feuilles,  ><  s liges  et  ses  épies  sont  couvertes  d’un  poil  blanc  et  mou,  et  en  * 
ce  que  sa  racine  est  un  peu  plus  grosse;  et  enfui  le  long,  ainsi  appelé  parce  que  scs 
feuille#  sont  loup  de»  ; étroites,  pointues  comme  le  fer  d’une  lance,  ce  qui  la  fait 
appeler  en  I , planta  go  lanccolata.  Le  plantain  croît  par  tout  dans  les  lieux  her- 
beux , surtout  les  deux  dernières  espèces.  On  sc  sert  en  médecine  de  la  semence 
des  feuilles  et  de  la  racine.  Vertus.  Cette  plante  est  rafraîchissante,  dessiccative  % 
abstiraive,  incessante  , hépatique,  astringente  et  vulnéraire.  Son  usage  est  dan* 
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toutes  sorte*  de  flux,  principalement  la  semence  au  poids  d'une  drachme;  par 
exemple,  dans  le  cours  de  ventre,  la  dyssenteric , le  crachement  de  sang,  la  gouor- 
rhéo , le  pissement  involontaire,  le  flux  des  mois  immodéré  ; et  on  a arrêté  et  guéri 
avec  trois  ou  quatre  prises  au  plus  de  cette  semence  des  flux  de  ventre,  meme 
mêlés  de  sang,  qui  ne  l'avoient  pu  être,  ni  par  l'ipecacuanha  , ni  par  plusieurs 
autre*  remèdes  réitérés.  Le  suc  de  plantain  , tiré  par  expression  , ou  le  sirop , remé- 
die au  crachement  et  au  vomissement  de  sang  , rt  aux  pertes  de  sang  des  femmes. 
Ce  sirop  est  encore  recommandé  comme  un  spécifique  éprouvé  dans  le  pissement 
de  sang;  et  Potier  guérit  les  diarrhées  et  les  dvssenteries  avec  !*•  plantain  seul 
cnit  dans  un  bouillon  de  mouton.  La  poudre  de  la  racine  et  de  l'herbe,  prise  par 
la  bouche,  résiste  à la  malignité,  et  chasse  toutes  sortes  de  venins.  La  décoction/ 
ou  le  suc  de  plantain,  consolide  merveilleusement  toutes  les  plaies,  mondifie  les 
ulcères  invétérés  et  les  abcès,  et  les  guérit  parfaitement.  Ruiaud  recommande  fort 
la  décoction  et  le  suc  de  planton  dans  les  ulcères  de  la  langue,  et  il  rapporte 
l'exemple  d'un  homme  qui  avoit  la  langue  couverte  d'ulcère*  malins  , sinueux  et 
gangreneux,  à qui  il  ordonna  après  les  remtdes  internes,  de  sc  laver  la  bouche 
soir  et  matin,  atant  de  manger,  avec  une  décoction  chaude  de  plantain;  tous  cos 
ulcères  furent  bientôt  guéris.  Le  plantains  coutume  d'entrer  dans  toutes  le*  décoc- 
tions des  gargarismes  pour  les  ulcères  des  amygdales,'  de  la  luette,  de  la  gorge f 
et  des  parties  voisines.  Le  plantain , pilé  et  appliqué  sur  une  coupure  , surtout  celui 
qui  a la  feuille  longue,  la  guérit  promptement.  L'eau  de  plantain  sert  aux  injection* 
dans  les  chaudes-pisses  et  aux  inflammations  des  yeux. 

Plantain  d'eau , plantago  aquatica  Plante  dent  les  feuilles  sont  plus  longues  et 
plus  pointues  que  celle*  du  grand  plantain.  Klle  croît  dans  les  étangs  , dans  les  marais  , 
et  dans  les  eaux  dormantes.  Vertus.  Le  plantain  d'eau  renferme  un  sel  très-caustique  , 
âcre  et  vol  ttil  commp  celui  de  la  fui  m mu  la  ; de  sorte  qu'étant  appliqué  sur  quelque 
partie , il  y excite  des  ampoules  et  des  vessies.  On  en  applique  même  sur  les  deux; 
pouls  dans  les  fièvres  intermittentes,  et  on  croit  qu'elles  cessent  pir  ce  remède, 
pourvu  qu'on  ait  fait  précéder  les  généraux.  Quelques-uns  font  porter  la  racine  de 
ce  plantain  aquatique  au  col  , en  forme  d'amulette,  dans  les  fièvres  intermittentes. 
Son  sel  acre,  volatil,  capable  de  corriger  l'acide  scorbutique,  le  rend  spécifique 
contre  le  scorbut;  il  passe  outre  cela  pour  un  excellent  alexipharraaque  interne, 
qui  chasse  le  venin  par  les  sueurs.  Sa  graine,  prise  en  breuvage,  guérit  toute* 
sortes  de  flux , même  ceux  de  sang  les  plus  invétérés , ainsi  qu’on  l'a  éprouvé.  L* 
décoction  de  sa  racine,  faite  eu  vin,  est  b nne  au  calcul  des  reins  et  de  la  vessie. 
Cette  racine,  prise  en  breuvage  seule,  ou  avec  semblable  poids  de  daucus , est 
bonne  aux  tranchées  et  dyssenteries  ; l’herbe  resserre  le  ventre.  L'eau  de  sa  décoc- 
tion , prise  en  breuvage,  rompt  et  diminue  la  pierre  etlagravelle  des  reins.  Toute* 
les  susdites  vertus  sont  , celles  du  danuisonium  ou  alisma  de  dioscoride,  qu'on 
attribue  au  plantain  d'eau  , parce  que  quelques  botanistes  assurent  qu'il  est  le  vrai 
damasonium . 

Poireau,  porrum.  Voyez  sa  culture,  tome  II , page  44°*  Vertus.  Le  poireau  est 
très-chaud,  dessiccatif,  atténuant,  apéritif,  incisif,  résolutif;  il  excite  les  urines 
et  les  mois  aux  femmes,  il  est  bon  contre  la  morsure  des  serpens  , la  brûlure  , le 
mucilage  des  poumons,  le  tintement  et  la  suppuration  des  oreilles,  la  tumeur  et 
la  douleur  des  hémorrltoïdcs.  On  fait  cuire  sous  la  cendre , dans  une  feuille  de 
chou,  ou  bien  dans  la  poêle  avec  du  vinaigre,  une  ou  deux  poignées  du  blanc 
des  poireaux  , qu'on  applique  ensuite  avec  beaucoup  de  succès  sur  le  côté  des 
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cliques.  La  semence  et  la  racine  de  poireau  sont  apériti'es;  on  en  donne  un 
g'os,  après  les  avoir  concassées , et  fait  infuser  dans  un  verre  de  vin  blanc , pour 
guérir  la  difficulté  d’uriner , et  pour  faire  sortir  le  Sible  des  reins  et  de  la  vessie. 

Le  poireau  , cuit  sous  les  cendres  et  mangé  , est  singulier  ton  re  le  venin  des 
champignons  ; enfin  il  convient  dans  toutes  les  maladies  où  l'ail  et  l'oignon  sont 
en  usage  , mangé  trop  fréquemment,  il  nuit  À la  vue , et  cause  des  songes  turbulens 

Poirée , ou  bette  , beta.  Voyez  sa  culture,  tome  II,  page  44*  • Vertus.  La 
poirée  est  chaude,  dessiccative  et  astersive;  elle  est  bonne  à ceux  qui  sont  incom- 
modés de  la  nie  ; cuite  et  mangée  a\ec  de  l'ail  , elle  fait  mourir  les  vers  dans 
„ le  ventre.  Son  jus  bien  passé  et  purifiié  , donné  en  c lystère , est  singulier  pour  • 

vider  la  matière  fécale  qui  résiste  aux  autres  rlystères  laxatifs.  La  betterave  pilée 
avec  du  beurre  frais , en  sorte  qu'ils  soient  bien  incorporés , est  admirable  aux 
inflammations  des  hémorrhoïdes.  Le  suc  de  poirée  seul , ou  mêlé  avec  celui  de 
mouron  à fleurs  bleues , mis  dans  le  creux  de  la  main  , et  attiré  par  le  nez , est 
admirable  pour  faire  sortir  les  muscositcs  qui  causent  l'encbifrenement  et  donnent 
de  cruels  maux  de  tête.  On  applique  les  feuilles  sur  la  peau  , lorsqu'*  Ile  est  enlevée 
par  quelque  vessicatoire  ou  remède  caustique  ; on  les  met  aussi  sur  les  petits  ulcères 
de  la  gale  ; elles  entretiennent  doucement  l'écoulement  des  humeurs  par  les  glandes 
de  la  peau. 

Poirier,  pyrus . Arbre  dont  il  y a deux  espèces  générales  , un  domestique  ou 
cultivé,  et  l’autre  sauvage.  Le  poirier  est  l'arbre  qui  porte  les  poires;  les  douces  et 
franches  sont  les  plus  usitées.  Les  poires  en  général  ont  de  1 astriclion  , et  outre 
qu'elle*  chargent  l'estomac  pour  être  de  difficile  digestion  , elles  rendent  le  ventre 
paresseux  Les  poires  sèches  sont  estimées  contre  les  flux  de  ventre  excessifs  et  les 
diarrhées.  Nota.  Le  poiré  est  un  excellent  remède  pour  fortifier  l'estomac  et  les 
intestins  , en  raffermissant  leurs  fibres. 

» Pois  chiche,  cicer.  Il  est  sauvage  ou  cultivé;  celui-ci  est  blanc,  rouge  et  noir; 
le  rouge  est  le  meilleur  , puis  le  blanc.  Vertus.  Les  pois  chiches  sont  chauds, 
dessiccatifs , ils  amollissent,  détergent,  discutent,  adoucissent,  excitent  les  urines, 
nettoient  les  reins  et  la  vessie  ^ lâchent  le  ventre  , et  enlèvent  les  obstructions  du 
foie  et  de  la  rate.  Leur  décoction,  ou  bouillon  préparé  avec  des  racines  de  persil, 
est  très-bon  aux  néphrétiques.  Par  dehors  on  fait  des  cataplasmes  de  leur  farine. 

Polypode,  poly podium.  Plante  dont  les  feuilles  ressemblent  à celles  de  la  fougère  . 
mâle  , mais  elles  sont  beaucoup  plus  petites.  Bile  croit  sur  les  troncs  des  vieux 
arbres  , surtout  des  chênes  , et  sur  les  vieilles  murailles.  On  se  sert  de  sa  racine 
pour  les  remèdes.  La  meilleure  et  la  plus  estimée  est  celle  qu'on  trouve  entortillée 
au  bas  des  chênes  ; on  l'appelle  en  \&iuL*poly podium  quernum  aut  quen/num.  Si 

Ckoir.  On  la  doit  choisir  récente  , bien  nourrie  , grosse  , se  cassant  aisément  ; 
on  la  monde  de  ses  filaniens  avant  que  de  s’en  servir.  Vertus  La  racine  du  poly- 
pode sert  à purger  la  bile  recuite  et  la  pituite  visqueuse  ; elle  convient  aux  obstruc- 
tions du  mésentère  , du  foie , de  la  rate,  aux  maladies  de  laquelle  elle  est  spécifique; 
au  mal  hypocondriaque,  au  scorbut  et  aux  écroueilea.  Le  polypode  a une  vertu 
purgative  et  laxative,  et  on  en  met  infuser  depuis  une  once  jusqu'à  deux  dans  un 
nouet  avec  les  autres  purgatifs;  car  on  ne  l'ordonne  jamais  seul,  parce  qu'il  purge 
faiblement.  Nota . Pour  mieux  tirer  la  vertu  des  simples  ,•  tant  altérans  que  pur- 
gatifs , on  y met  toujours  quelques  drachmes  de  créœc  ou  de  sel  de  tartre , ou  de 
qui lqu 'autre  corps  salin  pour  animer  le  menstrué, 
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Pomme  de  merveille  , ou  balsamine  mâle  , momordica  , sive  balsamina  mas. 
Plante  qui  pousse  des  tiges  menues  , aarmenteuses  à la  hauteur  de  deux  ou 
trois  pieds  , s’attachant  par  des  fibres  qu’elle  pousse.  Son  fruit  est  long,  formé  à 
peu  près  comme  un  petit  concombre  renflé  vers  son  milieu  , prenant  en  mûristnnt 
une  couleur  rouge;  on  cultive  cette  plante  dans  les  jardins;  on  se  sert  en  mode* 
cine  de  ses  feuilles  < t de  son  fruit , qu’on  appelle  pomme  de  merveille.  Vertus. 
Elle  est  rafraîchissante  , un  peu  dessiccative  , et  fort  vulnéraire  ; elle  appaise  les  dou- 
leurs des  hémorroïdes  , remédie  attx  nerfs  blessés , aux  hernies , et  à la  brûlure  ; 
on  l’appelle  balsamine , À cause  de  sa  qualité  balsamique,  et  qu’elle  est  une  espèce 
de  baume  qui  guérit  et  soude  toutes  aortes  de  plaies;  on  fait  une  huile  par  l’in- 
fusion et  par  la  décoction  du  fruit  sans  la  semence,  dans  de  l’huile  d’amandes 
douces  , ou  meme  dans  de  l’huile  coramme  qui  est  excellente  pour  calmer  les  doit- 
leurs  des  hémorroïdes,  et  qui  guérit  tontes  sortes  de  plaies  sans  suppuration  ; on 
dit  que  la  poudre  des  feuilles  prises  da  s de  l'eau  de  plantain  guérit  les  plaies 
des  intestins,  quand  ils  seroient  même  percés.  Fnfm  on  ne  sauroit  assez  recom- 
mander l’usage  de  ce  simple  dans  les  pl  .ies  récentes , car  il  est  certain  que  U 
douleur  cesse  d’abord  qu’on  en  a appliqué,  et  que  les  plaies  se  guérissent  parfai- 
tement sans  crainte  d’inflammation  , dont  on  a fait  plusieurs  épreuves. 

Pomme  épineuse , ou  noix  metelle , stramonium  , sive  solarium  pomo  spinoso 
rotundüy  longo  flore.  Espèce  de  salanum  haut  de  quatre  ou  cinq  pieds  , qui  porte 
des  fleurs  de  la  forme  de  celles  du  grand  liseron  , mais  beaucoup  plus  longues  et 
plus  larges.  Les  fruits,  qui  sont  plus  gros  que  les  noix,  sont  armés  de  grosses  et 
courtes  épines  , et  remplis  de  semence  semblable  à celle  de  la  mandragore.  Cette 
plante  est  aussi  dangereuse  , étant  prise  intérieurement , que  la  jusquiane  , la  bella- 
dona  , et  la  ciguë  , mais  appliquée  par  dehors  en  cataplasme  , elle  est  adoucis- 
sante, résolutive,  anodine  et  émolliente;  on  assure,  que  le  vinaigre  distillé  où 
•es  grains  ont  trempé  pendant  une  nuit,  est  admirable  pour  les  dartres  vives,  et 
pour  les  ulcères  ainbulans.  L’onguent  fait  avec  le  suc  de  ses  feuilles , et  le  sain- 
doux, guérit  les  brûlures,  meme  les  plus  grandes,  et  est  bon  aux  hémorroïdes , 
aussi-bien  que  l’huile  préparée  en  cette  manière.  Prendre  une  livre  de  feuilles 
fraîches  de  stramonium , les  piler  en  versant  dans  le  mortier  deux  livres  et  demie 
d’huile  d’olive,  faire  cuire  le  tout  À la  consomption  du  jus;  exprimer  la  décoction 
au  travers  d’un  gros  linge  clair,  ajouter  à la  cola  tare  dem-livre  de  nouvelles  feuilles 
concassées  de  la  même  plante  ; exposer  ensuite  au  soleil  cette  préparation  mise 
dans  une  bouteille  durant  quatorxe  ou  quinze  jours  , et  ensuite  la  cuire  et  l’ex- 
primer.  Cette  colature  est  admirable  pour  les  blessures  de  toutes  sortes  de  feux. 
Le  stramonium  est  ordonné  dans  le  baume  tranquille  de  l'abbé  Rousseau  , sous  le 
nom  de  solanum  furiosum  , ou  maniacum.  On  se  sert  utilement  de  cette  plante, 
ditChomel,  dans  les  érésipèleq,, brûlures  , inflammations,  ulcères  chaucreux  # etc. 

Pommier  , malus.  Grand  arbre  dont  il  y a deux  espèces  générales,  un  cultivé, 
et  l’autre  sauvage.  H y a une  infinité  d’espèces  de  pommes  qui  diffèrent  par  leur 
figure  , par  leur  grosseur,  par  leur  couleur,  par  leur  goût.  Celles  qui  sont  les  plus 
employées  en  médecine,  sont  les  pommes  de  reinette.  Vertus.  Elles  sont  humectantes , 
pectorales  , rafraîchissantes  , ap4ritives,  cordiales,  elles  chassent  U mélancolie  , elles 
lâchant  le  ventre  , si  les  ayant  fait  cuire  devant  le  feu  , on  les  mange  le  matin  à jeun 
mêlées  avec  du  beurre  frais.  Pour  la  pleurésie,  on  creuse  une  pomme  de  reinette  ou 
autre  , on  remplit  le  trou  d’une  drachme  d’oliban  ou  poudre  , on  rebouche  l’ouverture , 
ou  fait  cuire  la  pomme  devant  le  feu,  puis  on  en  fait  manger  la  pulpe  au  malade  qu’on 
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couvre  bien  , et  il  vient  une  sueur  qui  le  guérit  , ainsi  qu’on  l’a  éprouvé  plusieurs  foi* 
L'esprit  tiré  du  cidre  fortifie  le  coeur,  et  convient  aux  affections  mélancoliques, 
ninsi  que  les  pommes  douces,  et  spécialement  celles  de  reinette.  Le  cidre  qui  a 
fermenté  avec  de  gros  raisins  de  damas  passés  , est  la  meilleure  boisson  médicamen- 
teuse qu’on  puisse  ordonner  dans  le  mal  hypocondriaque.  Le  sirop  de  pommes  simple, 
est  salutaire  dans  les  maladies  causées  par  le  chagrin  et  la  tristesse  , dans  la  syncope , 
la  palpitation  du  coeur,  etc.'  Le  sirop  de  pommes  composé,  appelé  vulgairement 
lu  sirop  du  roi  Sapor , est  laxatif,  et  purge  la  mélancolie.  Si  on  met  infuser  du 
séné  dans  ce  sirop , ce  sera  un  purgatif  agréable  et  spécifique  pour  les  mélanco- 
liques , les  scorbutiques,  les  hypocondriaques,  et  les  autres  maladies  de  cette  sorte. 
On  distille  des  pommes  pourries , une  eau  éprouvée  et  spécifique  dans  les  maux 
eiternes  , spécialement  dans  les  ulcères  malins,  la  brûlure,  la  gangrène,  et  le' 
sphacele  où  il  n’y  a point  de  remède  pareil  à cette  eau.  Si  on  diqpout  du  mercure 
doux,  ou  du  sucre  de  saturne  dans  la  même  eau,  rll  sera  souveraine  contre  les 
ulcères  phagédéniques  , téléphiens  et  cacoëtlies  ; quelques  - uns  regardent  ce  re- 
mède comme  un  secret.  Elle  est  encore  singulière  contre  le  cancer  putride  et  cor- 
rosif, à quoi  tes  c hirurgiens  n’osent  toucher  j on  la  met  avec  des  compresses  mouillées 
dessus  les  cancers  et  les  ulcères  corrosifs,  et  c'est  un  remède  éprouvé  La  même 
eau  mêlée  arec  le  sucre  de  saturne,  et  appliquée  sur  la  brûlure  avec  du  linge  , la 
guérit  en  rafraîchissant , .et  en  corrigeant  le  vice  que  le  feu  y a causé.  Les  pommes 
douces  étant  cuites  et  appliquées  sur  les  yeux  en  forme  de  cataplasme,  sont  mer- 
veilleuses contre  l'iuflnmmation  et  la  douleur  des  yeux,  ensuite  d’un  coup  ou  d'una 
blessure.  Les  pommes  sauvages  sont  astringentes  , propres  pour  arrêter  le  cours  de 
ventre  étant  prises  en  décoction,  et  pour  les  maux  de  gorge  en  gargarisme. 

Pouliot , pnlegium.  Plante  odorante  dont  il  y a deux  espèces  , une  à feuillet 
presque  rondes  , et  l’autre  à feuilles  oblongurs  et  étroites,  appelée  en  latin pule- 
giurn  cervinum  angustfolum , qui  est  plus  rare  que  l’autre  et  moins  en  usage  ; 
le  pouliot  croît  dans  les  lieux  cultivés  et  incultes,  humides  et  champêtres.  Vertus . 
11  est  chaud  et  dessiccatif,  d’une  saveur  un  peu  Acre  et  amère,  de  parties  ténues 
atténuant  , incisif,  npéiitif,  résolutif  jil  convient  au  foie  et  au  poumon;  il  dis- 
sipe la  nausée  et  les  tranchées,  pousse  la  graveile  et  l’urine,  remédie  à la  jaunisse 
et  à l’hydropisie , bu  avec  vin  blanc.  Pour  la  toux  opiniâtre  et  les  rhumes  invété- 
rés , il  en  faut  prendre  à la  manière  du  thé  , savoir  , une  pincée  quand  il 
est  sec  , ou  une  petite  poignée  quand  il  est  récent , dans  un  demi  - setier  d’eau. 
Une  cuillerée  du  suc  de  pouliot,  avec  un  peu  de  sucre  candi , est  admirable  contre 
la  toux  convulsive  des  enfans.  * 

Pourpier , portulaca . Voyez  sa  culture  , tome  II  , p.  4^0.  Vertus . 11  est  rafraî- 
chissant , dessiccatif,  astringent;  il  nourrit  peu  et  tue  les  vers.  Son  principal  effet 
est  d’éteindre  l’ardeur  de  la  bile  ; il  est  par  conséquent  souverain  dans  les  fièvres 
putrides  , m dignes  , dans  l’ardeur  d’urine  , le  scorbut  et  le  feu  de  la  i fièvre  ; il 
adoucit  les  Acretés  de  la  poitrine  et  purifie  le  sang  : le  suc  de  pourpier  convient 
dans  l’ardeur  d’urine  et  la  strangurie,  et  même  dans  le  soday  ou  ébullition  qui  se 
fait  dans  l’estomac  avec  ardeur  et  douleur,  parce  que  toutes  ces  maladies  procèdent 
de  l’acide  vicié,  que  ce  suc  tempère  et  corrige  doucement  ; le  sirop  a les  mêmes 
vertus.  Les  feuilles  mâchées  sont  bonnes  contre  l’agacement  dus  dents  » en  absor- 
bant l’acide;  les  mêmes  feuilles,  pilées  avec  du  sel,  puis  arrosées  de  vinaigre  p 
et  appliquées  eu  forme  de  cataplasme  A la  plante  des  pieds  dans  1rs  fièvres  ardentes  , 
diminuent  considérablement  la  chaleur  et  la  douleur  de  tête  : ie  pourpier , eu  forme 
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de  «uc,  de  sirop  ou  de  I001I1,  est  singulier  contre  le  crachement  de  sang,  parti- 

culièrement contre  celui  qui  vient  du  poumon.  Que  si  le  sang  sort  des  dent.'»  ou 
des  gencives  , du  palais  ou  de  la  gorge,  ce  cjni  est  assez  ordinaire  dans  le  scorbut  , 
le  pourpier  mâché  et  avalé  peu  à peu,  guérira  cetto  hémorragie  : l’eau  distillée 
de  pourpier,  donnée  depuis  deux  jusqu'à  quatre  onces  , est  un  remède  éprouvé  dans 
les  pertes  de  sang  des  femmes  , et  au  crachement  de  sang  , comme  aussi  pour 
faire  mourir  les  vers  des  enfans  , et  arrêter  lu  dysenterie  ; ce  que  fait  aussi  le  suc 

de  la  même  plante  , ou  sa  décoction.  Une  feuille  de  pourpier  mise  sur  lu  langue  , 

appaise  la  soif;  le  cataplasme,  fait  de  pourpier  et  de  farine  d’orge  r appliqué  sur 
le  foie  et  sur  les  flancs,  est  merveilleux  contre  les  fièvres  ardentes.  Pilé  et  appli- 
qué sur  le  front,  il  fait  reposer  le  inalude.  Pour  faire  disparuitre  les  verrues,  il 
n'y  a qu’à  les  frotter  fréquemment  avec  des  feuilles  de  pourpier  ; la  semence  de 
pourpier,  donnée  aux  enfant  & la  quantité  d’une  demi-drachme  dans  du  luit,  les 
délivre  des  vers  dis  intestins;  on  augmente  la  dose  pour  les  adultes. 

Prêle  , ou  queue  de  cheval  , equisetum  , sine  cauda  equina.  Flante  qui  ressemble 
à la  queue  d’un  cheval  : il  y en  a de  plusieurs  espèces  ; il  s’en  trouve  dans  Us 
marais,  dans  lis^bûs,  dans  les  champs  , dans  les  prés;  toutes  ces  espèces  ont  à 
peu  près  les  mêmes  propriétés  : celle  des  prés  est  pourtant  le  plus  en  usage,  V ertus. 
La  prêle  est  rafraîchissante,  vulnéraire  , drssicrativr , incrassante  , astringente,  et 
usitée  dans  les  hémorragies  , dans  l'exulcération  et  la  blessure  des  reins  , do  la 
vessie  et  des  intestins  : elle  convient  à tous  les  flux  d’humeurs  ou  de  sang,  pour 
les  hémorrboVdes , par  le  nez,  par  les  reins  et  les  autres  parties.  Sa  décoction  a 
beaucoup  d’astriction  , et  remédie  sûrement  au  crachement  de  sang  qui  regorge  dans 
le  poumon  par  éruption  , ou  par  l’ouverture  de  quelque  rameau  : le  suc  , donne  à 
la  quantité  de  deux  ou  trois  onces  , est  bon  aux  dyssenteries , au  pissement  de 
sang  et  aux  descentes  ; il  est  bon  extérieurement  pour  les  ulcères  et  pour  les 
plaies.  Cette  plante  entre  dans  les  potions  vulnéraires  pour  les  plaies  ou  ulcères  des 
parties  internes,  et  d.  ns  les  onguens  vulnéraires. 

Prime  - vire , ou  herbe  de  la  paralysie  , primula  verit  , s've  herba  paralysis. 
Plante  basse  , qui  poitc  des  fleurs  jaunes  dès  le  commencement  du  printemps,  d’où 
elle  a pria  son  nom  de  prime-vère.  Hile  croît  sans  culture  dans  les  champs,  dans 
les  prés  , dans  les  bois.  Vertus.  Cette  plante  est  plus  dessiccative  que  chaude  , 
d’une  saveur  entre  l’àcre  it  l’amer,  astrictive  et  anodine.  Son  principal  usage  est 
dans  les  affections  de  la  tête,  l'apoplexie,  la  paralysie  ; pour  cct  effet , on  peut  user 
des  fleurs  à la  manière  du  thé  , de  leur  conserve  , ou  de  l’eau  distillée.  L’huile 
d'olive,  dans  laquelle  on  a fait  infuser  les  fleurs  au  soleil  dans  une  bouteille  de 
verre  double  bien  bouchée  pendant  six  semaines  , est  bonne  contre  toutes  contu- 
sions ou  meurtrissures , plaies  malignes  , douleurs  ou  points  aux  épaules  , aux  cuisses 
ou  ailleurl,  en  manière  de  lassitudes,  paralysie  commençante,  inflammations  et 
enflures  des  membres  blessés,  et  où  il  y a plaie  ; on  en  frotte  soir  et  matin  la 
partie  malade  avec  la  main  pour  la  faire  pénétrer  , et  on  applique  dessus  de  la 
vessie  dq  porc,  ou  du  vieux  papier  froissé  entre  les  mains  pour  l'amoMir;  La 
feuilles  et  les  racines  sont  apéritives  et  vulnéraires.  Gartholin  assure  avoir  guéri 
un  paralytique  du  côté  fauche  , en  lui  faisant  user  de  l'eau-de-vie  de  froment, 
dans  laquelle  on  avoit  fait  bouillir  U prime  vère  ; Lt  racine  prise  en  poudre  est 
bonne  contre  les  vers,  et,  en  décoction,  pour  déboucher  les  reins  et  1a  vessie  , 
et  faire  sortir  le  gravier  : le  suc  de  cette  plante,  mis  sur  les  articles,  guérit  le» 
douleurs  de  la  goutte  , et  les  tumeurs  qui  s’ensuivent  des  piqûres  des  bétes  vent- 
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meutes.  Toute  la  plante  broyée  et  appliquée  guérit  les  blessures  ; le  vinaigre  dans 
quoi  on  a mis  infuser  ses  racines , attiré  par  le  nez  en  forme  «Terrine  , guérit 
« lu  mal  des  dents. 

Prunier  franc  ou  cultivé  , prunus  saliva  , sive  hortensis.  Grand  arbre  fort  com- 

miiü  dnn9  les  vergers  , dont  il  y a diverses  espèces  : le  fruit  s’appelle  en  fran- 

çois  prune  , et  en  latin  prunum.  Les  prunes  de  damas  noir  sont  celles  dont  on 

se  sert  en  médecine;  on  les  appelle  Ainsi  , parce  que  les  premières  ont  été 

apportées  de  Damas,  ville  capitale  de  Syrie  ; elles  mûrissent  vers  l’automne  ; elle* 
doivent  être  choisies  assez  grosses , bien  nourries  , mûres  , nouvellement  cueillies, 
d’un  goût  et  d’une  odeur  agréables  On  fait  sécher  au  four  une  grande  quantité 
de  ces  prunes  du  côté  de  Tours  et  de  Bordeaux  , et  on  les  distribue  en  hiver 
par  tonte  la  France  ; c’est  ce  qu’on  appelle  petits  pruneaux.  Choix . Il  faut  les 
choisir  nouveaux  , charnus , moelleux  , mollets,  de  bon  goût.  Vertus.  Les  prunes 
sont  rafraîchissantes  et  humectantes  étant  fraîches;  et  mangées  crues  , elles  ramol- 
lissent le  ventre  , mais  elles  s«*  corrompent  facilement , et  ne  sont  p s bonnes  au  dessert, 
surtout  si  on  en  mange  beaucoup.  On  doit  s'abstenir  des  blanches  , parce  qu’il  n’y 
a point  de  fruit  d’automne  qui  donne  plutôt  la  diarrhée  et  la*  dysenterie  : les 
prunes  de  damas  sont  les  moins  nuisibles;  elles  ouvrent  le  ventre  , corrigent  l’acri- 
monie des  humeurs,  humectant  la  langue  et  éteignent  la  soif.  Pruneaux  purgatifs . 
On  a coutume  de  faire  cuire  des  pruneaux  avec  du  séné  enfermé  d ois  un  nouet 
de  linge  , pour  avoir  un  laxatif  domestique  qui  se  pr»  nd  j>ar  précaution..  Les 
pruneaux  laxatifs  se  préparent  de  diverses  manières;  la  meilituie  est  celle-ci. 
Prendre  quatre  onces  de  prunes  de  damas  entières  , les  faire  cuire  dans  de  l'eau 
simple,  prendre  trois  quarterons  de  celte  décoction  , deux  onces  de  séné  mondé, 
deux  drachmes  de  crème  de?  tartre,  et  une  drachme  et  demie  de  cannelle;  laisser 
infuser  le  tout  durant  la  unit , le  f ire  bouillir  le  matin  , et  l’exprimer  une  fois 
ou  deux;  verser  iVvpnssirm  sur  les  prunes , et  garder  le  tout  dans  un  vaisseau 
«jui  ait  l’ouverture  large  , afin  que  l’humidiié  s’évapore  insensiblement  : la  dose  est 
de  cinq  à dix  ou  douze  prunes.  Autre  manière*  Les  prunes  confites  de  Brrserus  se 
préparent  ainsi.  Prendre  une  once  de  séné,  de  pii  once  d’anis,  des  fleurs  cordiales, 
de  chaque  une  drachme  , et  douze  onces  d’eau  de  font  ine  ; laisser  infuser  le  tout  , 
et  mettre  bouillir  li  s prunes  d.’ ns  l’infusion  jusqu’à  ce  qu'elles  soient  bou (lit  s ; après 
quoi  verser  la  liqueur  par  inclination*  pour  séparer  la  décoction  d’avec  I»  s prunes; 
y faire  dissoudre  trois  ou  quatre  onces  de  manne  pour  coiiffre  les  prunes.  Elles  purgent 
doucement  1a  bile  et  la  mélancolie  ; et  ceux  qui  n’aiment  point  les  cl) stères , provint 
en  prendre  depuis  trois  jusqu'à  six  , une  heure  avant  le  repas  Autre  manière.  Voici 
encore  une  autre  préparation  de  pruneaux  purgatifs.  Prendre  polypode  de  chêne 
concassé,  trois  onces,  semence  d’anis  , demi-once,  séné  mondé,  trois  onces,  gé- 
rofles  entiers,  huit  en  nombre , pruneaux  de  DAmas  noirs  èt  doux,  et  manne  de 
Calabre,  de  chaque  huit  onces;  il  faut  premièrement  faire  bouillir  médinciement 
dans  trois  denii-setiers  d’éau  le  polypode  concassé  avec  l’illis,  puis  le  séné  auquel 
il  suffit  île  donner  un  bouillon  avec  les  gérofles  entiers,  couvrir  le  pot,  et  laisser 
infuser  le  tout  pendant  quelques  heures  , puis  l’exprimer.  La  colaiure  pour  toute 
clarification  sera  passée  deux  ou  trois  fois  sur  le  blanchet*  et  cuite  avec  les  pru- 
neaux et  la  manne  en  consistance  de  sirop  cuit  , afin  qu’il  se  puisse  garder  sans 
se  moisir.  Nota . Pour  empêcher  que  le  sirop  ne  se  candisse,  il  faut  mettre  quatre 
onces  de  manne  et  quatre  onces  de  sucre.  Ce  remède  est  bon  pour  les  personnes 
âgées  , délicates  et  faciles  à émouvoir  , parce  qu’il  purge  douceraeut  et  sans 

violence. 
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violence.  Lu  dose  commune  du  sirop  sert  de  trois  ou  quatre  cuillerées  , et  six 
ou  huit  prune»  le  matin  seulrnient,  sans  qu’un  «oit  obligé  de  garder  la  chambre. 
La  pulpe  des  primes  en  forme  d’élcctuaire  de  la  manière  qui  suit  , est  encore  fort 
commode  pour  lâcher  le  ventre.  Prendre  pulpe  de  raisins  passés  , de  pruneaux  , de  tama- 
rins, de  sebestes , de  casse  , de  chaque  une  once , canelle  en  poudre  trois  drachmes  ; 
mêler  le  tout  pour  un  électuaire  , bon  d «ns  la  constipation  et  le  mal  de  ventre. 
Observation . On  trouve  sur  toutes  les  especes  de  pruniers  une  gomme  blanche  # 
luisante  , transparente  , que  les  marchands  mêlent  souvent  parmi  la  gomme  arabique 
à qui  elle  ressemble  beaucoup  en  couleur  et  en  vertus.  Elle  est  propre  pour  U pierre  , 
pour  la  colique  néphrétique , pour  humecter  la  poitrine  , pour  exciter  le  crachat  , 
étant  prise  en  poudre  ou  en  mucilage.  « 

Prunier  sauvage  , ou  prunelier  t prnnus  sy  h es  tris  , sive  acacia  germait  ica  offi- 
cia arum.  Petit  arbrisseau  épineux  qui  croit  communément  dans  les  haies,  dans  les 
champs  , aux  lieux  incultes , et  qui  porte  de  petites  prunes  grosses  comme  de  gros 
grains  de  raisin,  presque  rondes  ou  ovales,  de  couleur  noire  tirant  sur  le  bleu: 
on  les  appelle  prunelles  ; elles  sont  d’un  goût  styptique  et  âcre  Vertus.  Son  bois, 
ses  feuilles,  et  son  fruit,  sont  fort  astringent,  propres  pour  la  dyssenterie , et 
pour  les  autres  cours  de  ventre.  La  poudre  du  fruit  entier  cueilli  étant  presque 
mûr  et  desséché  comme  les  pruneaux , prise  à la  dose  d’une  drachme  dans  un 
verre  do  vin  blanc , fait  sortir  promptement  l'urine  retenue  et  la  gravelle.  On  fait 
des  gargarismes  avec  les  feuilles  les  plus  tendres  pour  calmer  les  douleurs  des 
dents.  Les  fleurs  fraîchement  cueillies  et  cuites,  ou  mises  infuser  dans  du  petit 
lait  , ou  dans  du  lait , donnent  un  excellent  purgatif  pour  toutes  les  humeurs 
séreuses  , et  les  eaux  des  hydropiquet,  pour  le  scorbut,  à quoi  le  lait  et  le  petit 
lait  font  très -salutaires  ; pour  la  gale  de  la  tête  et  du  corps , et  pour  toutes  les 
maladies  séreuses.  Le  sirop  qu'on  prépare  avec  les  (leurs  récentes,  perd  au  faculté 
purgative  quand  il  est  vieux.  On  prépare  un  vin  qui  se  tire  des  fruits  lorsqu’ils 
sont  mûrs  et  desséchés.  On  pile  les  prunes,  on  les  met  ensuite  en  petites  masses 
pour  les  faire  sécher  au  four  , après  quoi  on  les  met  infuser.  Ce  vin  est  utile  à 
tous  les  flux  de  sang  et  à la  dyssenterie.  Le  deiçî  vin  se  prépare  avec  les  pru- 
nelles et  de  l’eau.  On  écrase  les  prunelles  , on  en  tire  le  suc  par  expression  , et 
l’on  fait  épaissir  ce  suc  sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il  soit  dur  comme  du  suc 
de  réglisse  : c’est  nn  extrait  qu’on  appelle  acacia  nostras , ou  acacia  germanica  i 
on  le  substitue  su  véritable  acacia  d’Egypte , quand  il  est  rare.  L* acacia  nostras 
doit  être  bien  séché,  noir,  ressemblant  assez  au  suc  de  réglisse  qu’on  vend  ches 
les  droguistes , d'un  goût  fort  astringent , aigrelet.  Il  est  propre  pour  arrêter  les 
hémorrhagies  , les  cours  de  ventre , le  vomissement , pour  résister  au  venin.  La 
dose  est  depuis  demi  scrupule  jusqu’à  une  drachme.  La  mousse  du  prunier  sau- 
vage , est  spécifique  pour  les  hernies. 

Pulmonaire,  pulmonaria  , sive  symphitum  maculosum.  Plante  dont  il  y a deux 
espèces  principales,  une  à larges  feuilles,  et  l'autre  à f« -utiles  étroites.  La  pulmo- 
naire pousse  des  feuilles  assez  semblables  à celles  de  la  buglose,  marbrées  de  taches 
blanches  pour  l’ordinsire  ; car  on  en  trouve  quelquefois  qui  n’en  ont  point.  Elle 
croît  dans  les  bois,  aux  lieux  ombrageux  et  cachés*,  elle  se  multiplie  de  plant  enra- 
ciné au  printemps.  Vertus.  Les  feuilles  de  la  pulmonaire  sont  ^fraîchissantes , 
dessiccatives,  et  sgglutinstives  ; elles  sont  usitées  intérieurement  dans  la  phthisie, 
le  crachement  de  sang,  et  autres  affections  du  poumon  et  de  U poitrine,  et  on 
U nomme  souvent  consoudc  , à cause  de  sa  vertu  à consolider;  on  l’emploie  dan a 
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1 érosion  et  l’ulcère  du  jioumon  en  forme  de  tisane  avec  le  miel  Liane,  ainsi  que 
dans  le  crachement  de  sang  : on  l’emploie  aussi  dan»  les  bouillons,  dans  les  mêmes 
maladies,  aussi  bien  qu’en  sirop.  Elle  convient  extérieurement  aux  plaies,  tawfc 
pour  en  arrêter  l’hémorrhagie,  que  pour  les  guérir. 

Pulmonaire  de  chvne  , ou  hépatiques  des  bois,  pu  l mon  aria  arbore  a , sive  lichen 
arborcus.  Espèce  de  mousse  qui  s'attache  sur  les  troncs  des  hêtres  , et  quelquefois 
sur  les  pierres  mousseuses  dans  les  bois;  celle  de  chêne  est  la  plus  usitée  en 
médecine.  Vertus.  Elle  est  rafraîchissante  et  dessiccative,  et  utile  dans  les  affec- 
tions des  poumons  , princip  lement  dans  lVxitkération  , la  phthisie  , la  toux  et 
l’asthme  , dans  le  flux  de  ventre  et  de  la  matrice;  elle  est  vulnéraire,  astringente  ; 
•11»;  arrête  les  hémorrhagies  étant  prise  en  décoction  avec  de  l’eau  et  du  mitl, 
et  appliquée  sur  les  plaies.  On  s’en  sert  aussi  à la  inani  re  du  thé  ; on  en  met 
une  petite  poignée  sur  une  thopine  d’eau  bouillante  avec  du  sucre. 

P y rôle  , pyrola.  Petite  plante  verte  en  tout  temps,  dont  les  feuilles  sont  rondes 
et  approchantes  de  celles  du  poirier  , d’où  ou  lui  a donné  ce  nom.  Elle  croit  sans 
culture  dans  1rs  lieux  humides  et  ombrageux  des  forêts.  Vertus.  Cn  se  sert  en 
médecine  de  ses  feuilles  qui  sont  fort  astringentes,  vulnéraires,  rafraîchissantes, 
dessiccalives  , consultantes , propres  pour  les  cours  de  ventre  , pour  les  hémor- 
rhagies, pour  les  inÜamraalious  de  la  poitrine,  étant  prises  en  infusion  en  la 
manière  du  thé  , ou  en  poudre  ; elles  conviennent  également  aux  pluies  internes 
et  externes  ; elles  entrent  dans  les  décoctions  et  les  essences  vulnéraires , pour 
Consolider  les  plaies  des  intestins.  On  recommande  la  décoction  des  feuilles  do 
pyrole  dans  du  vin  , dans  les  plaies  considérables  ; il  en  faut  boire  pendant  plu- 
sieurs jours,  et  on  assure  qu’elle  fait  sortir  les  os,  les  morceaux  de  bois,  et  tout 
ce  qu'il  y a de  corps  étrangers  qui  embarrassent  souvent  les  chirurgiens.  On  joint 
aouvent  la  pyrole  aux  autres  plantes  vulnéraires,  telles  que  !a  pervenche,  la 
•anicle  , la  verge  d’or,  la  véronique,  la  buglc,  dont  on  fait  des  décoctions  excel- 
lentes dans  de  l’eau  ou  dans  du  vin  pour  prendre  intérieurement , et  pour  bassiner 
les  plaies  et  les  ulcères. 

Quinte -feuille  , quinquefolium , sive  pentaphyllum.  Plante  qui  pousse  comme  1© 
fraisier  plusieurs  tiges  menues,  serpentantes,  qui  poussent  de  petites  fleurs  jaunes. 
Elle  croit  dans  les  champs  , aux  Lieux  s blonneux  , pierreux , proche  des  eaux  ; 
elle  se  multiplie  de  semences  et  de  plant  enraciné  au  printemps.  Vertus.  La  quinte- 
feuille  est  tempérée,  astringente,  dessiccative  et  vulnéraire;  elle  sert  principale- 
ment  aux  affections  catarreuses,  au  crachement  de  sang,  à la  toux  , la  jaunisse, 
l’obstruction  du  foie  et  de  la  rate,  pour  arrêter  toutes  sortes  de  flux  de  ventre, 
des  hémorroïdes , et  l’hémorrhagie  du  nex  Chomel  assure  que  la  racine  de  cett© 
plante  est  un  di*s  plus  assurés  remèdes  pour  les  cours  de  ventre  et  la  dysscnlerie, 
qui  lui  a souvent  réussi,  lors  même  que  i’ipecacuanha  lui  avoit  manqué , en  la 
donnant  en  tisane  une  once  sur  trois  chopines  d'eau  réduites  à environ  une  pinte, 
et  que  cette  tisane  peut  être  utilement  employée  dans  le  crachement  de  sang,  et 
1©  flux  immodéré  des  hémorrhoïdes  et  des  mois.  Cette  plante  convient  à la  pierre 
•t  à l’exulcération  des  reins,  selon  Sch  roder , aux  hernies,  et  aux  fièvres.  Son 
suc  guérit  extérieurement  l'inflammation  des  yeux,  et  la  décoction  remédie  à la 
putréfaction,  de  la  bouche,  au  relâchement  des  dents , et  déterge  les  ulcères  malins. 
Sa  racine  tenue  dois  le  poing,  étanche  l’hémorrhagie  du  nez;  l’expérience  en 
«st  facile  , et  sans  danger. 
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Racine  sentant  les  rose* , rhodia  radix , siue  anacamseros  radiée  rosarum  tpi»  t 
rante.  Espèce  d’orpin  , selon  Tournefort,  qui  croit  sur  les  Alpes  aux  lieux  ombra- 
geux , et  qui  esc  cultivée  dans  les  jardins  des  botanistes.  On  envoie  sa  racine 
aèche  qui  est  de  quelque  usage  dans  la  médecine.  Choix.  U faut  la  choisir  récente, 
bien  nourrie,  et  séchée  à propos,  de  couleur  obscure,  luisante  en  dehors , blanche, 
fcn  dedans,  assez  odorante  quand  on  U casse,  Vertus.  Elle  est  résolutive , ano- 
dine , propre  pour  appaiser  les  douleurs  de  tète , étant  pulvérisée  grossièrement , 
humectée  avec  un  peu  de  vinaigre  rosat  , et  appliquée  sur  le  front  et  sur  les  tempes; 
et  selon  d'autres,  on  la  pile  dans  un  mortier  avec  de  l'eau  de  verveine  et  de. 
fleurs  de  pêcher,  pour  appliquer  le  tout  avec  un  linge  en  double  sur  la  tête  en, 
forme  de  cataplasme;  que  si  on  appréhende  l'érésipèle  à la  tête,  à quoi  l'humidité 
e«t  contraire,  on  prend  de  la  poudre  de  cette  racine  et  de  verveine,  une  once  de. 
chaque , pour  saupoudrer  la  partie  malade. 

Raifort  cultivé  , raphanus  sat/vus  , sivc  radieuh  sativa . l'oyez  sa  culture  tome  II , 
page  4-Si.  Vertus.  On  ne  se  sert  guère  en  médecine  que  de  la  racine  et  de  la 
semence  du  raifort,  qui  est  chaud  , dessiccatif,  apéritif,  abitersif,  et  atténuant/ 
On  se  sert  de  sa  racine , principalement  pour  briser  et  faire  sortir  la  pierre  des 
reins , pour  exciter  l’urine , pour  lever  les  obstructions  du  foie  et  de  la  rate  ; il 
est  outre  cela  excellent  pour  découper  les  matières  gluantes  et  mücilaginetisés;  et 
son  suc  tiré  par  expression  , donné  à la  quantité  de  trois  on  quatre  onces  avec 
demi-once  de  miel  le  matin  à jeun  trois  ou  quatre  jours  de  suite,  est  bon  dan* 
les  maladies  des  reins  et  de  la  vessie,  causées  par  des  glaires,  ou  par  du  gravier-; 
et  ce  même  suc  mêlé  avec  un  peu  de  sucre,  est  admirable  pour  nettoyer  l’estomac 
et  les  poumons,  et  pour  guérir  la  toux  et  l’asthme  qui  dépendent  de  res  matières 
visqueuses.  On  applique  la  racine  de  raifort  écrasée  sur  la  plante  des  pieds  pour 
les  fièvres  malignes , et  pour  l hydropisie.  La  semence  du  raifort  est  aus-i  apéri- 
tive  , mais  si  on  la  prend  seule  par  U bouche  , elle  cause  des  nausées.  Quelques 
auteurs  l’ont  placée  parmi  les  vomitifs  fuibles.  La  dose  est  depuis  demi-drachme 
jusqu'à  deux  drachmes. 

Raifort  sauvage  , raphanus  rusticus  , sive  cochlearia  folto  cubitali . Plante  que 
Tournefort  a placée  entre  les  espèces  de  cochlearia  , sa  racine  est  grosse  et  longue , 
rampante  , blanche  , d’un  goût  fort  âcre  et  brûlant  ) elle  croit  dans  les  j rdins  aux 
lieux  humides;  on  râpe  sa  racine  pour  en  assaisonner  les  viandes /quelquis-uns  l'ap- 
pellent la  moutarde  des  allemands . Vertus.  On  se  sert  en  médecine  de  s,«  racine  qui 
est  fort  apéritive , chaude  et  dessiccativc  , incisive  , atténuante  , et  a presque  les 
mêmes  vertus  que  la  précédente  , mais  en  un  dégré  plus  fort  ; elle  découpe  le  tartre 
mucil.igineux  , guérit  spécifiquement  le  scorbut,  excite  l’urine,  chasse  la  pierre  des 
reins  ; son  suc  ou  son  infusion  dans  du  vinaigre  , bu  tiède  avec  du  miel  et  de  l’eau 
par  dessus  , fait  vomir.  Cette  racine  pilée,  ou  son  suc  tiré  par  expression,  étant 
appliqué  , efface  d’abord  les  contusions  ; il  faut  1 ôter  dès  qu’il  commence  À piquer  ; 
le  raifort  sauvage  passe  pour  un  des  premiers  anti-scochntiques  qui  agit  en  corrigeant 
et  précipitant  l'acide  vitié  du  scorbut.  On  infuse  la  racine  coupée  par  rouelles  dans 
du  vin  seule  , ou  avec  la  bcrle  , la  cochlearia  et  le  cresson  d’eau.  Ettmullcr  dit  avoir 
connu  un  soldat  qui  a été  guéri  par  cette  infusion,  comme  aussi  une  femme  hydro- 
pique,  ascitique  et  scorbutique  avec  l'enllure  des  pieds  et  la  toux  , guérie  , après 
les  remèdes  généraux  , par  la  racine  de  raifort  sauvage  , infusée  dans  du  vin  avec 
» du  cresson  d'eau  , bâchée  et  pilée  dans  un  mortier  sans  autre  liqueur  ; la  malade 
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bu  foi  t U cola  tare  qui  purgeoit  les  eaux  par  haut  et  par  bas  , et  continua  durant 
plusieurs  jour»  ; ce  qui  fait  voir  que  le  raifort  sauvage  a une  vertu  émétique. 

Rave  , rapa , tive  rapu/n.  Voyez  »a  culture  , tome  II , page  45a.  Vertus.  Le  suc 
et  U décoction  adoucissent  l'acrimonie  de  la  bile,  et  l'àcreté  de  la  trachée-artère; 
cette  décoction  est  bonne  pour  adoucir  1a  toux  et  la  voix  rauque,  étant  édulcorée 
avec  du  encre  , et  bue  le  soir  en  se  couchant  ; elle  est  de  plus  recommandée  comme 
un  remède  domestique  et  familier  dans  ie  mal  hypocondriaque  ? rt  contre  les  vents 
qui  en  dépendent  ; elle  est  aussi  spécifique  dans  l'ardeur  d'urine  ou  la  dysurie , et 
dans  la  rétention  d'urine.  La  décoction  de  rave  est  lionne  dans  la  toux,  I asthme, 
et  les  autres  affections  des  poumons  qui  déprndent  de  l'acrimonie  de  lymphe  , que 
la  douceur  tempérée  'des  rares  et  des  navesux  corrige  facilement  ^ les  rsves  cuites 
fous  la  braise  appliquées  derrière  les  oreilles  sur  les  carotides  , font  révulsion  , et 
ap|  inscrit  efficacement  la  douleur  des  dents  ; la  rave  cuite  en  eau  simple , et  appti-* 
quée  en  forme  du  cataplasme  , guérit  les  engelures.  Quelques-uns  creusent  une  ra-  e 
qu'ils  remplissent  d'huile  rosat  et  de  térébentine  , faisant  cuire  le  tout  pour  eu  oindre 
les  parties  eugelées;  le  même  remède  consent  aux  tissure»  des  partie»  gelées  ; mais 
avant  de  les  oindre  , il  faut  les  baigner  da*1*  de  l'eau  froide  , et  les  exposer  ensuite 
à la  fumée  de  l’e  u bouillante  Voici  une  emplâtre  éprouvé  contre  U gangrèue  des 
engelures;  on  prend  une  racine  de  rave  et  une  de  raifort  , on  les  pile  dans  tin  mor- 
tier , on  y ajoute  une  once  de  semence  de  moutarde  , trois  drachmes  de  gérofles 
en  poudre  , et  une  suffisante  quantité  d'huile  de  lin  et  de  vieille  huile  de  non  , on 
Bu  ie  le  tout  pour  en  faire  un  emplâtre  , qui  peut  être  excellent.  La  semence  de 
raie  résiste  aux  venins,  et  fait  sortir  1a  rougeole  , prise  depuis  demi  - drachme 
ju*qu*à  une  drachme  ; la  rave  a 1rs  mêmes  vertus  que  le  noyer. 

Réglisse  , g/ycyrrhiza  , sive  liquiritia . Voyez  sa  culture  , tome  II  , page  4 $5  » 
Choix  (Jn  doit  la  choisir  récente  , moyennement  grosse  , bien  nourrie , rougi  aire 
en  dehors , d'un  beau  jauue  en  dedans  d'un  goût  doux  et  agréable.  Vertus  La 
réglisse  est  tempérée  entre  le  ch  ud  t-t  le  froid  , humide  , puluionique  et  néphré* 
tique;  elle  adoucit  l'a.rimonie  des  humeurs  , humecte  la  poitrine  tt  le  poumon  , 
fa  dite  l'ef  pectorttMstt  , elle  désaltère;  son  usage  est  dan»  la  toux,  l’enr  oue  oient  , 
l'érosion  de  la  vessie  , et  l'acrimonie  de  I urine  , on  s'en  sert  en  poudre  , en  infusion 
et  en  décoction  ; le  suc  de  réglisse  épaissi  , s coutume  d'être  ordonne  dans  les 
affections  de  la  gorge  , de  ta  Langue  et  du  larinx  ; on  Le  tient  dans  la  bouche  pour 
ït*  laisser  fondre  insensiblement  pour  mieux  corriger  l'acrimonie  de  1 1 lymphe. 

Reine  dis  prés.  Les  feuilles  de  cette  plante  ressemblent  à celles  d'orme;  on  trouve 
cette  planté  abondamment  dans  les  prés  où  elle  »e  plaît  ; elle  se  multiplie  de  plant 
enraciné  en  mars  ( lentAse  ). 

Cette  piaule  est  sudorifique  , astringente  , cordiale  et  vulnéraire  ; elle  arrête  le 
cours  de  ventre  et  les  hémorrhagies  en  décoction  d >ns  l'eau  ou  dan»  le  vin.  C ette 
même  décoction  convient  dan»  les  fièvres  malignes  , on  s'en  sert  aassi  pour  déterger 
et  nettoyer  les  plaies  et  les  ulcères. 

Renoncule  ou  bscînet  , ranunculus  , sive  pes  corvinu #.  Usages.  On  les  emploi* 
extérieurement  avec  utilité  pour  ta  teigne  , pour  enlever  le  poil  , pour  consumer 
les  excroissances  de  t.i  chair,  pour  1rs  écrouelles,  pour  les  vieux  ulcères;  on  mêle 
quelquefois  leurs  racines  dans  les  sternutatoirrs  Chôme!  dit  avoir  vu  des  enfant 
guéris  de  la  teigne  par  la  simple  application  renouvelé*  denx  fois  par  |our  des  feuille* 
et  des  fleurs  écrasées  d'une  espèce  de  renoncule  qui  paroir  eu  comme  moment  du 
printemps  dons  les  bois  , ayant  une  fleur  d'un  blanc  rougeâtre  , et  qu'on  appell* 
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communément  anemone  des  bois  , parce  que  sa  fleur  ressemble  assez  à celle  des 
anerunnes  simples  , aussi  Gaspard  Bauhin  Appelle  en  latin  dans  son  Pinax  anemone 
nemorosa  , fiore  majore , ex  purpura  rubente  , sel  candido  i et  Jean  Bauhin  l’ap- 
p«  Ile  ranunculus  phragmites  albus  et  pur  parce  s cernas. 

Renoué  ou  tramasse  % pol  gantun  sive  centinodia.  Plante  qui  pousse  plusieurs 
petites  tiges  déliées  , rampant»*  et  couchées  à terre  , d'où  elle  a pris  le  nom  de 
traînasse  parmi  le  vulgaire  ; il  y en  a de  plusieurs  espèces.  Elle  croit  s tins  culture 
dur»*  les  lieux  incultes  et  arides  , et  le  long  des  chemins.  Vertus.  La  renouée  est 
astringente  , détersive  , rafraîchissante  , dessiccative  et  vulnéraire  ; son  usage  interne 
est  d'arrêter  toutes  sortes  de  flux  ; savoir,  U diarrhée  , la  dyasenterie,  les  pertes 
des  femmes  , le  vomissement  , l'hémorrhagie  du  nos  ; elle  est  appelée  sanguin  aria 
par  les  latins  , parce  qu'elle  arrête  le  sang  de  quelque  partie  qu'il  coule  , aussitôt 
qu'elle  est  appliquée  dessus  après  avoir  été  pilée  ; prise  par  dedans,  elle  guérit 
spécialement  les  hernies  ; on  en  a guéri  un  grand  nombre  avec  la  grande  renouée. 
On  a guéri  une  hémorrhagie  du  ne»  rebelle  aux  plus  forts  remèdes , en  appliquai 
sous  les  aissellrs  de  la  malade  de  la  renouée  bouillie  dans  de  l'eau  ; Le  suc  de  reunuée  , 
bu  dans  du  gros  vin , est  éprouvé  contre  le  vomissement  de  sang  et  les  partes  de 
sang  des  femmes. 

Rhubarbe  des  moines , ou  rhapontic  , rkabarbarum  fortè  Dioscoruiis  et  anti- 
quorum  , sive  rhaponticum  Es  cce  de  lapatkum  étranger  qui  vient  aisément  dans 
les  jardins;  elle  se  multiplie  de  semence  au  printemps  ou  de  planes  enracinés  à 
l'automne.  On  substitue  sa  racine  A celle  de  la  rhubarbe  de  la  Chine , en  doublant 
la  dote.  Choix . On  doit  la  choisir  récente,  légère,  1a  plus  haute  en  couleur,  bien 
conditionnée  en  dedans,  non  cariée,  d'un  goût  un  peu  amer,  visqueux  et  astrin- 
gent. Vertus.  Elle  ne  purge  point , mais  elle  est  très  propre  jK>ur  arrêter  le  cours 
de  ventre,  et  pour  fortifier  l'estomac.  Voici  ce  que  dit  un  célèbre  médecin.  Le 
cours  de  ventre  étant  le  plus  couvent  un  bon  effet  de  la  nature  , on  ne  doit  pas 
ae  hâter  de  l'arrêter,  mais  seulement  lorsqu’après  avoir  continué  trop  long- fera ps  , 
le  m-Jade  en  est  affaibli;  on  lui  donne  alors  une  infusion  de  deux  gros  de  cette 
rhubarbe  domestique,  faite  dans  un  verre  de  décoction  de  plantain,  qu'on  peut 
fortifier  d'une  douzaine  de  roses  pâles,  ai  c'est  la  saison;  apn  s quoi,  si  le  cours 
de  ventre  ne  s’arrétoit  pas  , on  pourroit  sécher  la  rhubarbe  iufusée , la  mettre  en 
poudre , et  La  faire  prendre  dans  du  via  trempé  , ou  dans  un  peu  de  vin  , ou  de 
décoction  de  plantain.  Si  on  n'a  pas  la  rhubarbe  domestique,  on  pourra  lui  sub- 
stituer la  racina  de  l'herbe  nommée  deê  médecins  lapathum  acutum , ou  du  vulgaire  , 
la  patience  , la  faire  sécher,  la  réduire  eu  poudre,  et  s'en  servir,  la  donnant  depuis 
demi  *gros  jusqu'à  un  groa. 

Romarin,  rosmarinus . Arbrisseau  ligneux,  odorant  et  aromatique,  qu'on  cultive 
dans  les  jardina,  et  qui  conserve  ses  feuilles  pendant  l'hiver  même;  mais  il  naît 
sans  culture  et  abondamment  dans  les  paya  chauds  et  socs , comme  en  Espagne  , 
en  Italie  , vers  h^arbonne,  etc.  On  ae  sert  souvent  dans  la  médecine  des  feuilles  et 
des  fleurs  du  romarin  , m.iis  on  doit  préférer  celles  qui  naissent  au  ci* devant 
Languedoc  â celles  des  romarins  de  Paris  , parce  que  1a  chaleur  du  climat  les 
rend  plus  spiritueuses  et  meilleures.  Vertus.  Le  romarin  est  chaud  et  deaaieratif , 
incisif,  d'une  saveur  mêlée  d'âcre  et  d'amer,  astringent  , et  un  des  principaux 
céphalique  et  utérin.  Son  principal  usage  est  dans  l'apoplexie , l'épilepsie , le 
vertige , la  paralysie  , le  carus  , et  les  autres  affections  semblables  de  la  tète  et 
du  genre  nerveux.  11  éclaircit  U vue , corrige  la  puanteur  de  l'haleine , lève  le» 
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obstructions  du  foie  et  de  la  rate  ; il  remédie  à la  jaunisse  et  fortifie  le  coeur.  Sa 
décoction  est  spécifique  contre  la  paralysie,  étant  bue  ; elle  excite  la  sueur,  elle 
est  bonne  aussi  pour  les  fleurs  blanches  des  femmes , selon  Lindanus.  Quelques  uns 
font  cette  décoction  de  trois  simples,  savoir,  de  mélisse,  de  menthe  et  de  romarin. 
Les  remèdes  tirés  du  romarin  , sont  encore  propres  à fortifier  le  foetus  , et  à pré- 
venir l’avortement.  On  se  sert  extérieurement  du  romarin  pour  fortifier  les  jointures 
et  les  nerfs,  pour  résister  à la  gangrène,  pour  résoudre  les  humeurs  froides.  L'eau- 
de-vie  tirée  par  la  distillation  du  vin  dans  lequel  on  aura  fait  macérer  les  feuilles 
et  les  fleurs  du  romarin  , guérit  la  gale  , dit  Arnaud  de  Villeneuve  dans  son  traité 
des  vins  médicinaux,  les  cancers  et  les  fistules  qui  résistent  aux  autres  remèdes, 
et  si  on  frotte  souvent  les  mains  ou  autres  membres  paralytiques,  des  herbes  et 
des  fleurs  infusées  dans  cette  eau  , on  excite  la  chaleur  naturelle  , et  quelquefois 
on  guérit  le  malade. 

Ronce  , rubus  vulgaris  f rue  tu  nigro.  Arbrisseau  dont  les  branches  sont  toutes 
garnies  d’épines,  et  qui  porte  un  fruit  appelé  mûres  de  renard , ressemblant  à 
celui  du  mûrier,  mais  beaucoup  plus  petit;  il  croit  sans  culture  dans  les  haies, 
dans  lits  buissons  , dans  les  vignobles  , le  long  des  chemins.  Vertus.  Les  feuilles 
et  les  fruits  de  la  ronce,  avant  leur  maturité,  sont  ra  fraie  hissa  ns  , dessiccatifs  et 
astringent.  Le  fruit  mûr  est  tempéré  , et  moins  astringent.  On  se  sert  des  feuilles 
dans  les  gargarismes  pour  les  inflammations  de  la  gorge.  Leur  décoction  est  spé- 
cifique , et  éprouvée  contre  les  ulcères  profonds  des  jambes , en  la  faisant  dans 
du  vin  dont  on  les  lave  souvent;  elle  guérit  aussi  l’herpe  et  les  aphthes  ou  ulcères 
de  1»  bouche,  suivant  Gallien.  Ces  mêmes  feuilles  vertes,  pilées  et  appliquées  sur 
les  dartres,  contusions,  vieilles  plaies  et  ulcères  des  jambes,  les  guérissent  promp- 
tement. Le  sirop  des  fruits  de  ronce  est  bon  dans  l'ardeur  d'urine.  Les  racines  de 
la  ronce  sont  apéritives,  propres  pour  la  pierre,  pour  exciter  l'urine,  pour  arrêter 
le  cours  de  ventre  , prises  en  décoction. 

Roquette  , croca.  Vovez.  sa  culture,  tome  II,  page  4-56.  Vertus . La  semence 
de  roquette  a une  saveur  approchante  de  celle  de  la  moutarde , et  le  sel  acre 
volatil  dont  elle  est  douée,  lui  donne  le  premier  rang  parmi  les  semences  anti- 
scorbutiques  , lesquelles  peuvent  entrer  en  hiver  dans  les  médicamens  propres  au 
scorbut , à la  place  des  feuilles  qui  manquent  dans  cette  saison.  C'est  un  bon 
remède,  surtout  aux  vieillards,  pour  se  préserver  de  l’apoplexie,  de  prendre 
souvent  le  matin  à jeun  , de  la  semence  de  roquette  uiélée  avec  celle  de  cumin. 
La  racine  de  roquette,  mise  sur  les  plaies,  attire  les  os  détachés,  et  en  masti- 
catoire , elle  tire  beaucoup  de  pituite. 

Rosier,  rosa . Arbrisseau  dont  la  fleur  est  appelée  en  françois  rose , et  cn>^m 
rosa  , .aussi -bien  que  la  plante  qui  la  porte.  Cet  arbrisseau  est  franc  ou  sauvage; 
on  a parlé  de  ce  dernier  sous  le  nom  d' églantier  ; on  va  parler  ici  de  la  rose 
franche  qu'on  cultive  dans  les  jardins.  Il  y en  a beaucoup  d'espèce*  différentes  ; 
celles  qu'on  emploie  dans  la  médecine,  sont  les  roses  pâles,  appelées  tn  latin  rosac 
pallidav , sive  incarnatac  , les  roses  inuscates  appelées  en  latin  rosa  mus ca tue  et 
damascenac , les  roses  blanches  communes  appelées  en  latin  rosac  sativac  al  hue , 
seu  rosac  al  bac  vulgares  majores , et  les  roses  rouges  ou  de  Provins,  Appelées 
en  latin  rosac  rubrae , seu  rosac  provinciales.  Vertus . Les  roses  pâles,  qu'on  doit 
choisir  les  plus  simples  et  les  moins  garnies  de  feuilles  , sont  purgatifs  ; elles 
atténuent  et  délayent  la  pituite  du  cerveau  , elles  purifient  le  sang  , elles  purgent 
principalement  l'humeur  bilieuse  et  les  sérosités;  elles  sont  plus  purgatives  quand 
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elles  ont  été  cueillies  le  matin  avec  la  rosée.  Les  roses  nui  ses  tes  sont  Je  petites 
roses  simples,  blanches,  qui  n’éclosent  ordinairement  qu’t  » automne;  elles  ont  une 
oJeur  musquée  fort  douce  et  fort  agréable.  Les  meilleures  et  les  plus  purgatives, 
sont  celles  qui  croissent  dans  les  pays  chauds.  Trois  ou  quatre  de  ces  roses  muscatej 
des  paya  ch-uds,  étant  prises  en  conserve  ou  en  infusion,  purgent  vigoureusement 
et  quelquefois  jusqu’au  sang.  Celles  de  Paris  ne  purgent  pas  si  fort  , mais  ell  s 
sont  plus  purgatives  que  Ips  roses  pâles.  On  en  fait  infuser  une  ou  deux  pincées 
dans  un  bouillon  au  veau  pour  se  purger,  ou  bien  on  mêle  dans  le  pot<ge  une 
drachme  de  ces  roses  sèches  et  réduites  en  poudre.  Les  roses  blanches  communes 
grandes,  belles,  odorantes  , un  peu  laxatives  et  détersives , mais  on  ne  les  emploie 
que  dans  les  distillations.  Les  roses  rouges  ou  de  Provins  ont  uue  belle  couleur 
rouge  foncée  et  veloutée  , mais  peu  d’odtur  ; on  les  cueille  en  bouton  , lorsqu’elles 
sont  prêtes  à s’épanouir,  afin  de  conserver  mieux  leur  couleur  et  leur  vertu.  On 
les  choisit  hautes  en  couleur;  celles  qui  croissent  aux  environs  de  Provins  , sont  les 
plus  belles  et  les  plus  estimées.  Les  roses  rouges  sont  employées  pour  la  conserve  des 
roses  ; on  en  fait  aussi  sécher  au  soleil  une  grande  quantité  pour  les  garder , parce 
qu’elles  entrent  dans  beaucoup  de  compositions.  Elles  doivent  être  choisies  récentes, 
hautes  en  couleur,  d’un  rouge  brun  velouté,  bien  séchées,  ayant  assez  d’odeur*  Il 
faut  avoir  soin  de  les  tenir  enfermées  et  pressées  dans  des  boites  en  un  lieu  sec  , afin 
qu’elles  conservent  leur  couleur  , leur  odeur  et  leur  vertu.  Elles  sont  astringentes  , 
détersives,  propres  pour  fortifier  l’estomac,  pour  arrêter  le  vomissement,  les  cours 
de  ventre  , les  hémorrhagies,  étant  prises  intérieurement.  Ou  les  emploie  aussi  exté- 
rieurement pour  les  contusions  à la  tête  et  ailletirtQ  «près  des  coups  et  des  chutes  , 
pour  les  dislocations  , pour  les  entorses  des  pieds  ou  de*  mains,  pour  les  meurtrissures  , 
pour  fortifier  les  jointures  et  les  nerfs.  On  les  applique  en  fomentation  bouillies  dans 
du  gros  vin,  ou  bien  ou  les  mêle  dans  des  cérats , dans  des  onguens,  dans  des  em- 
plâtres , réduites  en  poudre.  Nota.  On  doit  observer  de  cueillir  toutes  les  roses  au 
IP 'fin,  avant  que  le  soleil  ait  passé  dessus,  parce  qu’alors  leurs  substances  essen- 
tielles sont  comme  concentrées  par  la  fraîcheur  de  la  nuit,  au  lieu  que  le  soleil  y 
ayant  passé  , il  a’en  dissipe  une  partie.  / 

. Hue,  rata.  Voyez  sa  culture  , tome  II,  page  4^6.  Vertus  La  rue  de  jardin  est 
. chaude  et  dessiccative , incisive,  atténuante,  digestive,  discussive  , alexipharmaque 
et  nervine.  Son  principal  usage  est  contre  l’épilepsie,  la  peste  et  les  maladies 
malignes,  tant  comme  préservative  que  curative,  pour  chasser  le  venin,  niguiser 
la  vue  , corriger  la  foiblesse  de  l’estomac,  dissiper  la  colique  venteuse,  et  remédie 
à la  morsure  des  serpens  et  des  chiens  enragés,  en  cette  sorte  : on  pile  de  la  rue 
avec  un  peu  de  vinaigre  et  de  sel , et  ayant  fait  avaler  trois  ou  quatre  onces  du 
suc  exprimé  de  ce  mélange,  on  applique  le  marc  sur  l.s  morsure.  Les  feu i lies  de  rue, 
ippliqu/es  sur  lus  deux  pouls,  empêchent  l’ivresse;  et  leur  décoction  dans  du  vin, 
est  un  remède  éprouvé  contre  la  carie  des  dents,  et  le  scorbut  des  gencives  ; on  en 
rince  sa  bouche  pour  corriger  la  salive  vitiée.  Kn  faisant  bouillir  une  chemise  dans 
une  décoction  de  rue  et  d’eau  il  ne  s’y  engendrera  point  de  poux.  Le  vinaigre  de  rue 
est  un  des  antidotes  les  plus  usités  dans  la  peste,  ainsi  que  la  rue  en  substance, 
mangée  crue  le  matin  k jeun,  ou  infusée  dans  du  vinaigre:  d’autres,  ppur  le 
même  sujet,  se  servent  de  quatre  ou  cinq  feuilles  de  rue,  qu’ils  prennent  à jeun 
chaque  matin  , avec  une  figue  , et  un  peu  de  bonne  thériaquo. 

Rue  de  muraille,  ruta  mura  ri  a , sive  sa/via  vita.  Petite  plante  toujours  verte, 
qui  tient  rang  entre  les  cinq  capillaires  : on ‘l’appelle  ainsi,  parce  qu’elle  «porte  des 
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feuilles  assex  semblables  à celles  df  U rue  de  jardir.  , mais  beaucoup  plus  petites , 
et  qu'elle  croit  dans  les  murailles,  entre  les  pierres,  proche  des  eaux,  et  à l'ombre. 
Vertus,  Elle  est  tempérée  , dessiccative,  digcsti\e,  dûcussive  , et  propre  à découper 
la  matière  tan  a reuse  et  mucilagineuse  des  poumons;  elle  sert  princi  paiement  à la 
tous  , à l'asthme,  à Ja  jaunisse,  à la  pleurésie,  aux  douleurs  des  reins  et  de  la 
jaunisse,  à 1a  pleurésie,  aux  douleurs  des  reins  et  de  la  vessie , -4  exciter  les 
urines  et  dissiper  la  gravelle  des  reins.  Matthiole  assure  que  la  poudre  de  rue  de 
muraille,  prise  pendant  quarante  jours,  guérit  parfaitement  les  descentes  des  enfatis. 
Elle  est  spécifique  contre  le  scorbut.  L'infusiou  ou  le  sirop  de  cette  plante  est  un 
excellent  remède  pour  les  pulmoniqnes  , on  en  a vu  de  très  bons  effets;  il  a (ait 
vider  un  vomica  ou  abcès  dans  la  poitrine  , à une  femme  mal  guérie  d'une  pleu- 
résie , en  lui  faisant  uaer  pour  boisson  ordinaire  d'une  tisane  faite  avec  une  poignée 
de  rue  de  muraillf  sur  une  pinte  JVau  bouillie  demi  quart-d'heure , y ajoutant 
deux  onces  de  sucre  après  l'avoir  passée. 

Sabine  , ou  savimer , sabina.  Arbrisseau  à feuille  de  tamaris,  ou  À feuilles  de 
cyprès:  on  cultive  le  premier  dans  les  jardins , qui  est  le  plus  usité;  et  le  second 
croit  sur  les  montagnes,  dans  les  bois  , et  autres  lieux  incultes.  Vertus.  On  se  sert 
en  médecine  des  feuilles  de  la  sabine  qui  sont  chaudeset  dessiccatives  , de  parties 
ténues,  incisives,  atténuantes,  diacuasives  : ton  usage  principal  est  d'exciter  puissam- 
ment les  mois,  pousser  les  urines,  et  remédier  à l'asthme.  Son  usage  externe  est 
contre  les  ulcères  rampant,  invétérés  et  incurables,  en  forme  de  lotion,  parce 
qu'elle  attire  1rs  vers,  et  les  suives  choses  invisibles,  qui  en  rendent  la  guérison 
difficile.  La  même  décoction  dons  du  vin  avec  la  nicotiane  , sert  à purifier  les  ulcères 
fi*tuleux  et  chancreux  : elle  guérit  la  gale  de  la  tête  des  petits  enfana , appliquée  en 
poudre  avec  de  U crème  en  forme  de  liniruent , et  pour  effacer  lea  taches  du  \isage  , 
et  dissiper  le;  défluxions , en  forme  de  parfum. 

Safran  , crocus.  Plante  bulbeuse  qui  porte  des  fleurs  purpurines  dès  le  commence- 
ment de  l'automne.  Ce  qu'on  vend  sous  le  nom  de  safran , ce  sont  trois  ou  quatre 
filets  qui  viennent  dans  chaque  fleur  qui  ont  le  bout  de  couleur  de  feu.  On  cultive 
le  safran  en  plusieurs  lieux  de  France,  comme  dans  les  ci-devant  Gàtinois  et  Lan- 
guedoc , vers  Toulouse,  à Angouléine,  vers  Orange,  etc.;  mais  le  meilleur  et 
plus  généralement  estimé , est  celui  de  Boiane  et  de  Bois  commun  en  Gàtinois;  le 
moins  bon  est  celui  de  Normandie.  Choix.  Il  doit  être  choisi  nouveau,  bien  sec, 
mais  mollasse  et  doux  au  toucher,  en  longs  filets  de  très-belle  couleur  rouge,  lea 
moina  chargés  de  parties  jaunes,  fort  odorant,  d’un  goût  balsamique  agréable; 
on  le  conserve  dans  des  boîtes  bien  fermées.  Vertus.  Le  safran  est  cordial  ; mis 
sur  l'estomac,  il  empêche  les  nausées  qui  fatiguent  ceux  qui  vont  sur  mer  , ce  qu'on 
a reconnu  par  hasard.  On  le  nomme  Va  ni  des  poumons , parce  qu'il  convient  par- 
ticulièrement à ce  viscère.  Il  est  chaud  , dessiccatif,  apéritif,  digestif,  émollient, 
bistérique  et  anodin , il  procure  le  sommeil.  Son  usage  est  dans  la  syncope  et 
l'apoplexie , ou  l'on  met  une  goutte  ou  deux  de  sa  teinture  sur  la  langue.  Sa  prise 
est  d’un  scrupule.  Son  usage  externe  est  dans  les  collyres.  On  rapporte  qu'un  homme 
e'étant  endormi  le  soir  sur  un  sac  de  safran  , fut  trouvé  mort  le  lendemain  au 
matin.  Mêlé  avec  de  l'esprit  de  vin,  et  appliqué  avec  un  linge  sur  les  extrémités 
des  pieds  et  des  mains  froides,  et  prêtes  à se  gangrener,  il  lec  réchauffe,  et  lea 
fait  revivre.  • 

Sang  de  dragon  , ou  patience  rouge  , lapathum  sanguincum  , site  sanguis 

d/aconi 
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draconi  herba.  Plante  dont  les  feuilles  sont  faites  comme  celles  de  la  patience  ordi- 
naire, niais  elles  sont  plus  courtes,  et  traversées  de  quantité  de  teints  rouges, 
d’où  il  sort  quand  on  les  rompt  un  suc  rouge  comme  du  sang  , d'où  vient  son  nom. 
Elle  croît  d ns  les  jardins.  Vertus.  Elle  est  un  peu  laxative  par  se»  feuilles  , et 
astringente  par  sa  semence , laquelle  se  donne  en  poudre  depuis  demi  - drachme 
jusqu’à  une  drachme,  pour  arrêter  tout  flux  de#  sang.  Les  feuilles  pilées  et 
appliquées  sur  une  coupure  quelque  profonde  qu’elle  soit  , la  guéris&cnt 
promptement. 

Sanie  le,  sanicula . sive  diapensia.  Plante  qui  croît  dans  les  bois,  aux  lieu* 
- ombrageux  ; elle  se  plaît  en  terre  grasse  et  humide  ; son  goût  est  amer.  Vertus. 
Elle  eût  chaude , dessiccative,  astringente,  consolidante,  une  des  premières  vulné- 
raires, détersive,  propre  pour  les  ulcères  internes  et  externes,  les  fistules,  lea 
hernies,  prise  par  dedans  en  décoction,  et  appliquée  sur  la  partie;  elle  rude  dans 
les  potions,  dans  les  tisanes  et  décoctions  vulnéraires;  on  la  prend  À la  manière  du 
thé.  Pour  l-s  pertes  de  sang  , de  quelque  manière  qu’tlLs  arrivent  aux  hommes  et  aux 
femmes  , soit  par  le  nex  , ou  par  l’ouverture  de  quelque  vaisseau  dans  la  poitrine  . on 
dan»  Ica  reins  , il  faut  nettoyer  et  piler  une  poignée  de  feuille»  et  qu«  urs  de  sani-  le  , 
les  Lire  infuser  à froid  pendant  une  nuit  dans  un  verre  «le  vin  blanc  , couler  le 
tout  le  matin  par  un  linge  avec  forte  expression  , et  faire  avaler  la  coLture  an 
malade  à jeun,  qui  ne  mangera  que  deux  ou  trois  heures  aprt^;  ce  remède  a été 
éprouvé  plusieurs  fois  avec  grand  succès;  s’il  11e  réussit  pas  à la  première 
prise  , il  faut  le  réitérer.  L’herbe  pilée  et  appliquée  sur  une  plaie  , y est  liés- 
propre  pour  la  guérir. 

Sapin,  abies  Graud  arbre  toujours  vert  dont  il  y a Jeux  espèces,  le  blanc  et 
le  rouge  ; ils  sont  si  semblables  , qu’on  les  confond  très-souvent , il  y a pourtant  de 
U différence  entre  eux.  Les  feuilles  du  rouge  appelé  pesse  , sont  plus  noires,  plus 
larges,  plus  molles  , plu»  unies,  moins  piquantes,  et  rangées  autour  de  la  branche  ; 
s<m  écorce  est  aussi  plus  noire  et  plu»  forte  que  celle  du  -sapin , qui  est  blanchâtre  , 
et  aisé  à rompre;  enfin  les  branches  de  lu  pesse  se  courbent  vers  la  terre,  au  con- 
traire de  celles  de  sapin.  Ces  arbres  croissent  principalement  aux  lieux  montagneux, 
pierreux.  Vertus.  Les  sommité»  de  ces  arbres  sont  salutaires  dans  le  scorbut  , la 
goutte,  rhumatisme,  cuites  dans  de  l’eau  et  du  vin  pour  la  bt  issnn  , pour  le 
xnal  de  dents  en  gargarisme,  aussi-bien  que  leurs  pommes  dans  leur  primeur,  lors- 
qu’elles sont  encore  résineuses  et  saupoudrées  d’une  certaine  poussière  ÎAune  , qui 
ne  sont  pas  moins  bonnes  que  les  feuilles.  Le  gui  qui  sc  trouve  quelquefois  sur 
le  sapin  , est  spécifique  pour  la  goutte  des  pieds.  La  dose  est  de  demi-drachme  à 
une  drachme  en  poudre  à prendre  tous  les  m .tins.  On  prépare  des  bains  av*c  lea 
pommas  et  les  feuilles  du  sapin  ^ exccllens  contre  les  ebntractions  et  b a paralysies 
scorbutiques.  L'écorce  est  astringente,  et  aon  usage  est  externe  pour  le»  ulcères  et 
la  brûlure;  les  pommes  de  sapin  sont  aussi  astringentes;  on  s’en  sert  extérieure- 
ment dans  les  inflammations  du  foie  et  des  autres  parties  en  forme  d’épithêroe , et 
contre  les  verrue»  et  les^cors  crts  pieds  en  forme  de  lotion;  la  vermoulure  du  sapin 
est  bonne  contre  les  écorchures  des  petit»  enfants,  et  pour  dessécher  les  parties 
ulcérées. 

Saponaire , ou  savonière  , lychnit  syluestrù  , quac  saponaria  vu/gà.  Espèce 
de  lychnis  qui  croit  proche  de»  rivières , des  étangs , de»  torreus  . le  long  des 
ruisseaux  , aux  lieux  sablonneux  ; on  la  cultive  aussi  dans  les  j rdins  , principa- 
lement celle  dont  la  fleur  est  double.  Vertus.  Cette  plante  est  cluude , atténuante  , 
Toute  HL  N 


Digitized  by  Google 


58  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

apéritive,  sudorifique  ; elle  excite  l’urine  et  les  mois  aux  femmes;  elle  est  propre  pour 
l'asthme  , ôtant  prise  en  décoction.  Une  drachme  de  sa  semence  , doon.e  en  poudre 
aux  épileptiques  en  nouvelle  lune  trois  mois  consécutifs,  une  fois  chaque  mois  y 
diminue  beaucoup  le  nombre  et  la  violence  de  leur  acc>  s , ce  que  Borel  assure 
avoir  éprouvé  avec  succès  sur  une  fille  de  vingt-cinq  ans.  On  se  sert  de  cette 
plante  dans  les  sternutatoires^  on  l’applique  aussi  extérieurement  pour  résourdre 
les  tumeurs,  et  pour  guérir  les  dartres;  la  gratelle  et  les  autres  démangeaisons  ; 
on  se  sert  de  sa  décoction  en  fomentation  ; le  jus  de  ses  feuilles  est  si  détersif  y 
qu'il  emporte  les  taches  des  habits,  ce  qui  lui  a fait  donner  le  nom  de  savomère. 

Sarriette,  satureja.  T'oyez  sa  culture  tome  11  , page  458.  Vertus  Mie  est  d’une 
odeur  et  d’une  saveur  âcre  et  piquante , ce  qui  la  fait  réputer  chaud*  et  dessicca- 
tive, atténuante  , a périt!  ve  et  discussive.  Son  usage  est  utiledans  les  crudités , le 
dégoût  , Tasthme  , la  suppresion  de  l’urine  et  des  mois , et  dans  les  autres  affec- 
tions de  l’estomac  et  de  la  poitrine;  elle  aiguise  la  vue,  dissipe  extérieurement  les 
tumeurs  , et  appaise  les  douleur#  des  oreilles.  Elle  convient  à la  léthargie,  et  aux 
autres  affections  soporeuses,  soit  intérieurement  jointe  aux  autres  remèdes,  soit 
extérieurement  en  forme  de  décoction  dans  du  vin  , pour  appliquer  à la  partie 
occipitale.  Quelques  gouttes  de  cette  décoction  , distillées  dans  les  oreilles , réveillent 
promptement  les  malades  assoupis.  La  sarriette  est  pectorale , et  son  sel  volatil  , 
aromatique,  et  pi^re  pour  déterger  les  ordures  des  poumons  et  de  la  poitrine, 
et  pour  guérir  la  toux,  l’asthme,  et  les  autres  maladies  qui  en  dépendent.  Elle 
sert  eu  forme  de  gargarisme,  contre  la  relaxation  de  la  luette,  les  plaies  et  les 
ulcères  de  la  gorge  , et  les  autres  affections  de  ces  parties  , et  surtout  des  amyg- 
dales. La  filmée  dfe  sa  décoction  convient  au  tintement  et  à la  douleur  des  oreilles. 

Sauge , salvi*.  Voyez  sa  culture  , tome  II  , page  4^8.  Usage  et  vertus.  On  se 
sert  en  médecine  des  feuilles  et  des  fleurs  de  celte  plante  qui  sont  chaudes  , dessic- 
cati\es,  astringentes,  absiersives,  céphaliques  et  diurétiques  La  sauge  convient  à 
la  paralysie  , au  rhumatisme , au  vertige , à l’épilepsie  , aux  catarres  , aux  trem- 
blement de  membres,  à l’apoplexie,  et  aux  autres  affections  du  cerveau  : on  s’en 
sert  à la  la  manière  du  tbé  , et  cette  boisson  continuée  plusieurs  jours  les  matins 
à jeun  p.  n’est  pas  seulement  bonne  aux  maux  ci-dessus  , mais  elle  est  aussi  très- 
utile  dans  la  supprfs.Mon  des  urines  et  des  mois  des  femmes,  dans  les  indigestions , 
foiblesse  d’estomac  , dans  les  vents  et  la  colique  , pour  tuer  les  vers,  et  pour  dé- 
barrasser le  poumon  des  asthmatiques.  On  a guéri  une  femme  épileptique  par  l’usage 
seul  du  vit»  „dans  quoi  on  mettoit  infuser  de  la  Sauge  , laquelle  n'est  pas  moins  recom- 
mandée dans  le  scorbut  que  la  cochlcaria  , où  leur  suc  et  leur  décoction  servent 
conjointement  pour  garga^er  les  gencives  enflées  et  exulcérées.  Plusieurs  scorbu- 
tiques aux  Pays-Bas  ont  été  guéris  par  .cette  décoction.  Fumer  de  !a  sauge  soir  et 
malin  avec  une  pipe  , soulage  généralement  toutes  les  maladies  du  cerveau.  Un 
artisan  se  délivrera  d’un  grand  tremblement  par  l’usage  continuel  de  bierre  pré- 
parée avec  la  sauge  , de  sauge  crue  hachée  et  mangés-  avec  du  pain  et  du  beurre  , 
et  e^fin  en  mettant  de  la  sauge  djus  tous  ses  alimens.  L’eau  distillée  de  la  sauge 
mondifie  les  plaies,  si  on  les  en  lave;  attirée  par  le  nez,  elle  en  arrête  l’hémor- 
shngie  , fortifie  le  cerveau  et  les  membres  ,.  guérit  les  pituites,  soulage  le  mal 
ÿts  douta,  resserre  les  gencives  eh  lavant  tout  ce^  que  dessu#  avec  de  celte  eau. 

Sauge  des  bois,  ou  sauvage,  scorvdonia  , site  salvia  a grès  lis  F.spècn  de  ger- 
maudxée  , selon  Tourueiort»  dont  les  feuilles  ressemblent  en  quelque  façon  à celle» 
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de  la  sauge,  mais  elles  sont  plus  larges  et  plus  molles  ; étant  froissées  , elles  ont 
une  odeur  aromatique  tirant  sur  celle  de  l’ail  ; elle  croit  sans  Culture  dans  les  bois 
montagneux , contre  les  haies  et  aux  autres  lieux  incultes.  Vertus . Cette  plante  est 
fort  apéritive  , diaphonique  et  résolutive  ; elle  résiste  à la  malignité  des  humeurs  , à 
la  gangrène  ; elle  résout  les  tumeurs.  Tragus  en  loue  le  suc  et  l'infusion  dans  du 
vin,  comme  un  remède  très-apéritif  et  sudorifique,  propre  à fo  rti  fierai’ estomac  , à 
tuer  les  vers  , à faire  couler  les  urines  , et  à emporter  la  jaunisse  et  U fièvre 
tierce.  On  s'en  sert  très-utilement  à Paris  dans  l'hydropisie,  selon  Tournefort , fai- 
sant boire  de  quatre  heures  en  quatre  heures  un  verre  de  vin  blanc  , dans  lequel 
ceUe  plante  a infusé. 

Saule  u saulx  , salix.  Vertus.  Ses  feuilles  sont  rafraîchissantes  , dcssiccatives  , 
astringentes  et  sans  mordication  ; leur  décoction  est  bonne  pour  le  crachement  de 
sang  , et  pour  arrêter  les  ardeurs  de  Vénus  ; on  la  donne  en  lavement  pour 
la  dyssenterie.  Son  usage  externe  est  en  forme  de  lotion  aux  pieds  contre  les 
insomnies  et  la  chaleur  des  fébricitans  , et  pour  arrêter  les  hémorragies  des  plaies  , 
du  ncx  et  des  autres  parties  : on  en  jonche  les  chambres  des  malades  pour  rafraî- 
chir l'air.  Pour  l'opilalion  du  foie  et  de  la  rate,  et  pour  nettoyer  l'estomac,  on 
fait  bouillir  une  petite  poignée  d’écorce  de  saule  dans  une  chopine  d'eau  à la  con- 
somption du  tiers  ; et  ayant  mis  un  peu  de  sucre  dans  la  colature  pour  en  adou- 
cir l'amertume  , ou  l’avale  à jeun  tous  le*  matins  jusqu'à  ce  qu'on  se  trouve  sou- 
lagé. Pour  le  mal  do  rate  , on  applique  dessus  des  feuilles  de  saule  broyées  avec 
un  peu  de  sel.  La  décoction  de  l’écorce  d'osier  , dont  on  lie  les  cerceaux  , faite 
en  gros  vin  rouge , et  bue , est  un  rcmèdo  éprouvé  dans  les  pertes  de  sang  des 
femmes,  les  plus  opiniâtres  ; on  peut  boire  à même  intention,  en  forme  de  tisane  , 
la  décoction  faite  en  eau  de  pelure  ou  écorce  de  saule  ou  d'osier  : la  cendre  de 
l'écorce  de  saule  , mêlée  avec  du  fort  vinaigre  , est  bonne  Aux  cors  des  pieds  et 
aux  verrues  , étant  appliquée  dessus.  Le  saule  male  ne  porto  que  des  chatons  , et 
le  saule  femelle  ne  porte  que  la  graine  : ces  chatons  ou  fleuri  appliquées  , arrêtent 
toutes  sortes  d'héinorrtgies. 

Saxifrage  blanche  , saxifraga  alba  granulôsd  radies.  Plante  qui  pousse  des 
feuilles  presque  rondes  , dentelées  en  leurs  bords  , ressemblant  un  peu  à celles  du 
lierre  terrestre  , mais  plus  grasses  et  plus  blanches  ; elle  a de  petites  fleurs  blanches 
au  bout  d'une  tige  assez  haute.  Sa  racine  est  garnie  de  petits  tubercules  un  peu 
plus  gros  que  les  grains  de  coriandre,  que%Pou  appelle  grains  ou  semence  de  sa  jri» 
frage.  Elle  croit  aux  lieux  herbeux  , incultes  , sur  les  rnontagm  s , aux  vallées. 
Vertus . Cette  plante  est  cbaude  et  dessiccative,  diurétique  et  apéritive.  Son  prin- 
cipal usage  est  contre  le  gravier  et  la  pierre  des  reins  et  de  la  vessie  qu’elle  brise 
et  chasse  dehors,  cnntre  le  mucilage  des  mêmes  parties  ; elle  pousse  puissamment 
par  les  urines  : oh  fait  bouillir  une  poignée  de  ses  racines  dans  une  pinte  d'eau  , 
ou  infuser  une  demi-once  pendant  la  nuit  dans  un  detni-setier  de  vin  blanc  ; ou 
bien  on  en  fait  bouillir  une  poignée  avec  du  cerfeuil  et  du  maigre  de  veau  , avec 
un  telle  quantité  d’eau  , qu'il  en  reste  une  écuellée  après  l'ébullition  , qn’on  avale 
le  matin  à jeun , ce  qui  a guéri  plusieurs  personnes  de  la  gravelle. 

Scabieuse  , scabiosa  pratensis  hirsuta  , quae  officinarum.  Plaute  assez  connue 
qui  croit  dans  les  prés,  dans  les  champs , sur  les  montagnes  , dans  les  bois;  elle 
se  multiplie  de  semences  et  de  plant  enraciné  au  printemps  Vertus,  Elle  est  chaude  , 
dessiccative  , abstersive  , atténuante  , discussive,  sudorifique,  alciipharinaque  et  pecto- 
rale. Son  principal  usage  est  dans  les  apostumes  internes  , la  toux,  l'asthme  , U 
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pleurésie,  la  peste  , les  ulcères  fistuleux  et  sanieux  des  mamelles  et  des  jambes , dan* 
la  gale,  démangeaison  , gratelle , teigne  relie  est  très-propre  aux  apostumes  et  abcès 
des  partit  s internes  , soit  du  foie,  de  la  rate , de  IVstomac  ou  du  poumon  ; son 
sirop,  sa  décoction,  ou  son  eau  distillée  ouvre  l’abcès,  le  mondifie  , amortit  le 
levain  morbifique  , et  consolide  enfin  li  plaie  ; un  seul  des  trois  remplit  toutea  ces 
indications  : la  scabieuse  , surtout  en  forme  de  sirop  , est  éprouvée  dans  La  petit© 
vérole  , lorsqu’elle  se  jette  sur  les  parties  internes , qu’elle  est  accompagnée  de  la 
toux,  et  quM  est  à craindre  qu’elle  ne  laisse  après  soi  la  phthisie;  la  décoction 
peut  suppléer  ou  sirop  en  ce  cas  : la  scabieuse  pilée  seule,  ou  avec  autant  de  sel , 
appliquée  sur  un  charbon  , le  fait  disparoHre  promptement  j pour  la  gale  , gra- 
telle et  autres  infections  de  la  peau , on  fait  avaler  sa  décoction  faite  en  eau  ; on 
en  frotte  le  mal  avec  le  jus  de  la  plente  seule  , ou  mêlé  avec  des  ongttens. 

Sceau  de  notre-darae,  ou  racine  vierge,  tamnus  sive  sigillum  bcatae  hlariae 
officinaruru-  Hante  qui  pousse  plusieurs  sarmens  menus  comme  la  bryone  ou  cou- 
leuvrée  , dont  il  y a deux  espèces  , qui  croissent  l’une  et  l’autre  sans  culture  dans 
les  bois.  Vertus.  Leurs  racines  sont  fort  apéritives  et  un  peu  purgatives,  "hydra- 
gogues;  elles  évacuent  li  pituite,  les  sérosités  ; elles  provoquent  l’urine  étant  prises 
en  poudre  ou  en  décoction;  on  mange  aussi  les  premiers  rejetons  tendres,  comme 
les  asperges,  pour  les  maux  ci*  dessus,  comme  aussi  pour  diminuer  la  rate  ; ils  sont 
bons  aussi  au  vertige  et  à l’épilepsie.  Cette  racine  pilée  et  appliquée  sur  les  meur- 
trissures, les  guérit  en  jeu  de  temps,  comme  celle  de  la  couleuvréc.  La  poudre  de 
cette  même  racine  mêlée  avec  fiente  de  va  he  et  du  vinaigre  , donne  un  excellent 
cataplasme  pour  appaiscr  les  douleurs  de  la  goutte. 

Sceau  de  Salomon,  ou  genouillet,  sigillum  Salomonis  , sive  polygonatum . Plante 
qui  croît  dans  les  bois  aux  lieux  ombrageux  , qui  se  multiplie  de  plant  enraciné  en 
automne  , dont  la  partie  la  plus  usitee  en  médecine  est  la  racine.  Vertus.  Elle  est 
détersive  et  astringente,  et  d’un  usage  très  familier  pour  les  descentes,  selon  Chomel, 
qui  en  a vu  plusieurs  expériences  en  cette  sorte.  On  en  fait  infiser  une  once  coupée 
par  morcc  »ux  dans  un  demi  • s^ticr  de  vin  blanc  pendant  vingt-quatre  heures , 
qu’on  fait  boire  ensuite  en  deux  ou  trois  prises  pour  chaque  jour  aux  enfans , on  en 
continue  l’usage  pendant  huit  ou  quinze  jours , et  on  applique  sur  l’hernie  de  la 
même  racine  pilée,  et  un  bandange  par-dessus,  ce  qui  a même  réussi  dans  des  per- 
sonnes avancées  en  âge.  La  décoction  ci-dessus  de  cette  racine  faite  en  vin  blanc, 
ae  donne  aussi  avec  beaucoup  de  succès  pour  faire  sortir  la  grovelle.  La  décoction 
de  toute  la  plante  guérit  la  galè et  les  autres  maladies  de  la  peau.  La  racine  attachée 
au  coin  de  la  chemise  par  le  bas  , de  ceux  qui  sont  incommodés  des  hémorrhoïdes 
enflé  es  et  douloureuse» , les  soulage  dans  peu  de  temps  , ce  qui  a été  éprouvé 
plusieurs  fois  avec  succès  : elle  est  bonne  aussi  pilée,  avec  la  racine  de  grande 
consoude  , qui  corrige  son  acrimonie , pour  appliquer  sur  les  contusions  , et  pour 
guérir  les  plaira.  On  donne  la  racine  du  sceau  de  Salomon  hachée  dans  l’avoine  des 
chevaux  qui  ont  le  fardn. 

Sc or Jium  , ou  charnarazc,  chamaedrys  palustris  candcsccns , sive  scordium 
officinarum,  Espèce  de  germandrée,  ou  plante  qui  pousse  plusieurs  petites  tiges 
ctrrées,  velues,  rameuses  et  serpentantes,  qui  étant  broyées,  ont  une  odeur  d’ail, 
et  un  goût  amer,  astringent.  Elle  croit  sans  culture  aux  lieux  humides,  marécageux, 
le  long  des  fossés  remplis  d’eau.  Vertus.  On  se  sert  de  ses  feuilles  en  médecine,  qui 
sont  chaudis,  dessiccatives , ahstersives , vulnéraires,  atténuantes,  incisives,  alexi- 
pharuiaques,  sudorifiques,  et  résistent  à la  pourriture.  Le  principal  usage  du  s cor- 
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dium  est  dans  la  peste,  les  maladies  pestilentielles,  les  fièvres  malignes;  tant  pour 
préserver  que  pour  guérir,  d.uis  les  obstructious  du  foie  et  de  la  rate,  dans  les 
abcès  et  les  mucilages  du  poumon,  et  pour  tuer  et  chasser  les  vers,  contre  les- 
quels il  est  spécifique  : on  le  donne  en  tisane,  en  décoction  , mettant  une  poignée 
pour  chaque  junte  d’enu  , et  une  bonne  pincée  dans  un  demi-setier,  quand  on  en 
use  À la  manière  du  thé.  Il  seit  extérieurement  À moudifier  les  plaies  et  les  libères, 
et  à appaiser  les  douleurs  de  la  goutte.  On  dit  que  des  gens  surpris  delà  peste, 
furent  guéris,  en  prenant  du  scordium  en  décoction  arec  de  1a  terre  sigillée , obser- 
vant de  ne  point  dotQpir  qu’ils  n’eussent  extrêmement  sué.  L'eau  , le  sirop  } et  le 
vinaigre  de  scordium  sont  usités  dans  la  peste  et  dans  les  maladies  contagieuses  , 
tant  pour  préserver  que  pour  guérir.  La  décoction  de  scordium  avec  la  mvrrhe  , 
l’aloês  et  l’esprit  de  vin,  est  une  fomentation  éprouvée  pour  corriger  et  arrêter  la 
gangrène  et  le  spbacèle. 

Scorsonère  , ou  cercifis  j’Espagne  , tragopogon  kispanicus , sine  escorzêntra , 
aut  scotzonera  Voyez  sa  culture,  tome  11  page  4^7.  Vertus.  On  se  sert  princi- 
palement de  sa  r.îCwie  qui  est  chaude  , h 11  mi  du  et  alcxipharmuque.  Son  principal 
usage  est  contre  la  morsure  de  la  vipère  et  des  autres  serpens  ( ce  qui  la  fait 
appeler  en  latin  viperaria)  > la  peste,  la  mélancolie , l’épilepsie , le  vertige  , la  pal- 
pitation de  coeur  , pour  exciter  1a  sueur  , résister  au  venin,  pour  la  petite  vérole  , 
et  pousser  l’urine. 

Scrophulaire  grande,  scrophalaria  major  nodosa  foetida.  Plante  dont  la  racine 
est  grosse,  noueuse,  inégale.  Toute  la  plante  a une  odeur  désagréable  et  un  gofit 
amer.  Elle  croit  sans  culture  daus  les  lieux  ombrageux  et  humides,  dans  les  taillis. 
Elle  sc  multiplie  de  semences  et  de  plant  enraciné.  Vertus.  On  se  sert,  en  médecine 
principalement,  de  sa  racine  qui  est  chaude,  de&siccative , digestive,  incisive, 
vulnéraire.  Son  usage  principal  C9t  dans  les  écrouelles  et  les  béniorrhoîdrs  , dans 
les  ulcères  carcinomateux  et  rampons,  dans  les  gales  malignes.  Lorsqu’on  se  trouve 
tourmenté  cruellement  par  la  douleur  des  hémorrhoïdes  cachées , il  faut  prendre  dans 
son  aliment  ou  dans  sa  boisson  delà  racine  ou  de9  feuilles  de  scrophulaire,  et  la 
douleur  s’appaisera  ; il  n’importe  qu’on  les  mange  en  substance  , sèches  ouvertes  , ou 
qu’on  boive  le  vin  dans  quoi  on  les  aura  mis  bouillir  ou  infuser.  Si  on  attache  au 
bas  de  la  chemise  , ou  qu’on  pende  au  cou  , de  la  racine  de  cette  plante,  en  sorte 
qu’elle  touche  In  chair  , toutes  sortes  d’affections  bémorrhoïdnles  se  guériront  d’une 
manière  surprenante.  Pour  les  écrouelles  on  arrache  la  racine  au  croissant  de  la 
lune  pour  s’en  servirait  décours,  pend  mt  lequel  temps  elle  se  sèche.  La  prise  est 
de  demi  drachme  à une  drachme  en  poudre,  ou  bien  on  en  boit  la  décoction.  Pour 
l’usage  externe  on  prend  plusieurs  tubercules  de  cette  racine  , on  1er  enfile  ni  forme 
de  collier  pour  les  porter  au  cou  , et  toutes  les  écrouelles  , surtout  celles  de  cette 
partie,  disparoisjîent  incessamment.  Voici  la  préparation  d’un  onguent  propre  aux 
maux  ci-dessus  marqués.  On  tire  de  terre  en  automne  1a  racine  de  grande  Stvophu- 
lairc;  l’ayant  bien  nettoyée,  on  la  broyé  avec  du  beurre  frais,  et  on  la  met  dans  un 
pot  de  terre  bien  couvert  en  lieu  fort  humide  , où  on  la  laisse  pendant  quatorze  ou 
quinze  jours  ; au  bout  de  ce  temps  on  fait  fondre  ce  beurre  sur  un  petit  feu  ; et 
après  l’avoir  passé  au  travers  d’un  linge,  on  le  garde  pour  le  besoin.  Pendant 
l’application  de  cet  onguent,  on  f.it  prendre  au  malade  une  drachme  de  poudre 
de  racine  le  matin  à jeu*  en  bol,  ou  en  conserve,  avec  quelque  sirop  approprié, 
ou  bien  un  verre  de  vin,  dans  lequel  sa  racine  aura  infusé  pendant  la  nuit. 

Scrophulaire  grande  aquatique  , ou  herbe  du  ciége  ? sctophularia  aquatica  major. 
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sive  bctonica  aquatilis  dodonaei.  Plante  dont  les  feuilles,  qui  sont  d'un  vert  brun, 
ressemblent  assez  à celle  de  la  bétoine  dos  bois  , mais  sont  beaucoup  plus  grandes  , 
ayant  à leur  base  deux  petits  oreillons.  La  tige , qui  est  carrée , rient  de  la  haut eu  r 
de  deux  ou  trois  pieds  , su  haut  de  laquelle  il  vient  des  fleurs  semblables  à celles 
de  la  grande  scrophulairc  vulgaire  dont  nous  venons  de  parler  en  l’article  précéJent. 
Elle  naît  sans  soins  ni  culture  aux  lieux  humides  et  ombrageux,  coufrnc  sur  le  bord 
des  petites  rivières  cl  des  fossés  remplis  d’eau.  Vertus.  Cotte  plante  est  chaude  , 
dessiccative  et  détersive.  Ses  feuilles  pilées  et  appliquées  , sont  très  bonnes  pour 
mondiher  les  ulcères  sales  et  malins,  et  pour  la  grangrène  ;||Ou  leur  jus  cuit  avec 
du  miel  , les  feuilles  amorties  sur  le  feu  et  broyées  , guérissent  les  ulcères  et  les 
contusions  , si  ou  les  applique  dessus  soir  et  matin  tous  les  jours;  elles  sont  bopnea 
aussi  aux  panaris , aux  plaies  , et  aux  foulures  et  froissures  de  membres  par  chutes 
ou  par  coups  reçus.  Pour  les  clous,  il  faut  en  appliquer  dessus  une  feuille,  après 
l’avoir  passé  légèrement  sur  le  feu.  On  en  lait  un  onguent  excellent  pour  les  écrouelles  , 
héinorrhoïdcs , ulcères  sales,  plaies  et  contusions,  en  cette  sorte.  On  prend  une 
demi-livre  d’huile  d’olive,  une  livre  et  demie  de  jus  de  sofjtphulaire  d’eau,  un 
demi-setier  de  vin  , on  fait  bouillir  le  tout  sur  un  feu  médiocre  jusqu’à  la  consomption 
de  l’humidité,  ensuite  oh  jette  dans  l’huile  deux  onces  de  cire  jaune  coupée  en 
petits  morceaux  ; étant  fondue  et  bien  incoporéc  avec  l’huile,  on  retire  le  vaisseau 
hors  du  feu  , et  on  remue  avec  une  spatule  jusqu’à  ce  que  l’onguent  soit  froid  , que 
l’on  conservera  pour  le  besoin  dans  un  pot  bien  bouché.  Enfin  cette  plante  a toutes 
les  vertus  de  la  grande  scrophulairc  décrites  en  l’article  précédent. 

Seigle,  secalc . Une  espèce  de  blé  qui  est  de  deux  sortes  , le  grand  qui  se  sème 
l’hiver,  et  le  petit  qui  se  sème  au  printemps;  on  se  sert  de  la  graine  du  seigle 
pour  faire  du  pain  , et  en  médecine.  Le  seigle  est  médiocrement  chaud  , moins 
toutefois  que  le  froment , et  plus  que  l’orge.  Vertus.  Sa  farine  swt  à dissiper  le» 
tumeurs  douloureuses  des  érésipèles  et  de  la  goutte  en  forme  de  cataplasme , ou 
saupoudrée,  surtout  sur  les  érésipèles.  Le  son  est  fort  détersif , émollient  r propre 
pour  les  cours  de  ventre  , pour  adoucir  les  âcretés  de  la  poitrine  , étant  pris  en 
décoction  par  la  bouche  , ou  en  lavement.  La  décoction  du  son  et  des  figues  est 
utile  dans  les  affections  des  amygdales.  Le  pain  de  seigle  s’applique  dans  les  dou- 
leurs de  tête  et  des  autres  parties  , dans  la  foiblesse  d’estomac  , la  palpitation  du  coeur  * 
et  dans  l’appréhension  de  l’avortement  par  la  foiblesse  du  foetus.  On  ’lc  fait  rôtir  , 
ou  bien  on  le  réduit  en  mie  lit  6,  puis  on  le  trempe  dans  du  vin,  ou  quelqu’autrq 
liqueur  convenable  pour*  l’appliquer  sur  la  partie.  La  croûte  , ou  une  tranche  rôtie  , 
puis  arrosée  de  vinaigre,  et  saupoudrée  de  canclle  , de  muscade,  et  d’un  peu  de 
safran,  et  de  quelques  autres  poudres  aromatiques,  est  salutaire  pour  appliquer 
sur  la  région  de  lYstoiuac  dan»  le  chelera  morbus , pour  arrêter  le  vomissement 
et  ôter  le  dégoût.  Le  pain  d’épices  est  bon  pour  le  même  usage.  L'odeur  du  pain 
chaud  empêche  le  vomissement  et  le  dégoût  qui  suivent  souvent  la  prise  d’un  pur- 
gatif désagréable  , ou  d’un  vomitif;  le  pain  de  seigle,  mâché  avec  du  beurre,  et 
appliqué  sur  les  tumeurs,  les  fait  mûrie»  Ce  pain  est  un  peu  laxatif  , et  est  bon 
à ceux  qui  ont  le  ventre  paresseux. 

Séneçon,  senccio  %>u/garis>  site  erigeron.  Plante  fort  commune  qui  croit  sans 
culture  dans  les  champ»  , dans  les  chemins,  dans  les  jardins.  Vertus.  Le  séneçon, 
est  émollient,  humectant,  rafraîchissant,  apéritif,  vulnéiaire;  son  principal  usa  go 
est  dans  l’épilepsie  des  en  fans  , cuit  dans  leur  bouillie;  dans  le  choiera  morbus ^ 
la  jaunisse,  l’intempérie  chaude  du  foie  , contre  les  vers,  pour  le  vomissement  et 
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le  crachement  <le  sang  , pour  appaiser  la  Colique;  on  emploie  toute  In  plante  dan» 
la  décoction  ordinaire  de*  lsvemens , et  dans  les  cataplasmes  que  l’on  ordonne  pour 
avancer  la  suppuration  des  tumeurs  j car  cuit  en  vieux  oing  y et  appliqué,  i ny  a 
point  de  tumeur  qu'il  ne  fasse  mûrir  et  percer  , ou  dissiper , soit  aux  genoux  , ou 
ailleurs,  et  il  guérit  les  démangeaisons  et  les  berpea  Pour  la  goutte  , pour  le» 
hémorroïdes,  et  pour  dissiper  le  lait  grumelé  dans  les  mamelles  , il  faut  faire  bouil- 
lir cette  plante  dans  du  lait , ou  bien  la  faire  cuire  avec  du  beurre  frais  , et  l’ap- 
pliquer en  cataplasme.  Le  séneçon  pris  en  décoction  , ou  autrement,  provoque  le» 
mois  retenus.  Pilé  et  appliqué  sur  une  plaie , il  la  guérit  en  peu  de  temps.  Il  est 
bon  & la  gale  de  la  tète,  aux  écrouelles,  à la  suppression  d’urine,  aux  fistules  et 
& l'inflammation  des  mamelles,  «eux  onces  de  suc  de  séneçon  avalées  font  mourir 
les  vers  , et  appaisent  la  colique. 

« Serpentaire  grande , serpentaria  dracuncu/us  major  verus.  Plante  qui  pousse  une 
seule  lige  à la  hauteur  de  deux  pieds  ou  environ , droite  , couverte  d’une  ccorce 
qui  représente  la  peau  d*uu  serpent  par  ses  membrures  ou  taches  de  couleurs  di- 
versifiées ; elle  se  multiplie  de  plant  enraciné  ; sa  racine  est  grosse  ei»  forme  d’oignon  ; ‘ 
elle  croit  aux  lieux  ombrageux , particulièrement  aux  pays  < bauds.  V ertus.  Sa  racine 
ou  oignon  est  purgative  ; elle  détache  les  humeurs  grossières  , pituiteuses  et  vis- 
queuses , elle  purge  les  sérosités.  On  la  fait  sécher  , et  on  la  prend  en  poudre  : la 
dose  est  depuis  un  scrupule  jusqu’à  une  dracluitb.  Se#  feuilles  sont  détersives  et 
vulnéraires:  on  les  estime  propres  pour  résister  au  venin,  et  contre  les  morsures 
des  verpens.  On  emploie  la  racine  et  les  feuilles  de  la  serpentaire  comme  celles 
du  pied  de  veau,  qui  est  appelé  par  quelques-uns  petite  serpentaire  , et  elle  en 
a les  vsrtus. 

Serpolet  , serpyllum.  Petite  plante  qui  s’éterld  sur  terre  , dont  les  feuilles 
approchent  asse*  de  celle  du  thym  ; elle  croit  aux  lieux  incultes , montagneux  , 
secs,  rudes,  sablonneux,  pierreux,  dans  les  champs;  elle  a une  odeur  fort 
agréable , et  un  goût  aromatique  àcrc.  Vertus.  Le  serpolet  est  chaud , dessicca- 
tif, d’une  saveur  âcre,  atténuant,  apéritif,  céphalique,  utérin  et  stomachique.  Son 
principal  usage  est  d’exciter  l’urine  et  les  mois,  d’arrêter  le  crachement  de  sang, 
et  les  mouvement  convulsifs;  il  est  d’une  grande  utilité  dans  les  maladies  catar- 
rcuses  de  la  tète , à quoi  l’eau  et  l’esprit  sont  spécifiques  ; la  plante  se  doit 
cueillir  le  matin  lorsqu’elle  est  mouillée  de  la  rosée.  On  applique  le  serpolet  sur 
le  front  pour  appaiser  le  mal  de  tète,  ou  on  le  fait  cuire  au  vinaigre  et  huile 
rosat  , et  on  en  oint  les  tempes.  Bouilli  avec  du  miel , il  nettoie  les  poumons. 
Une  drachme  de  sa  poudre,  bue  avec  de  l’eau,  nppaise  les  tranchées,  et  délivre 
de  la  difficulté  d’uriner. 

Serrette  , jacia  nemorensis  quac  scrracula  vulgo.  Espèce  de  petite  jacée  qui 
croit  dans  les  bois,  dans  les  prés,  aux  lieux  sombres  çt  humides.  Vertus.  Elle 
est  vulnéraire  , propre  pour  les  contusions,  pour  ceux  qui  sont  tombés  de  haut; 
elle  dissout  le  sang  caillé,  ello  déterge,  elle  dessèche,  elle  appaisc  la  douleur 
des  hémorrhoïdes  étant  écrasée  et  appliquée  dessus;  elle  est  propre  pour  les  her- 
nies : on  s’en  sert  intérieurement  et  extérieurement.  On  donne  de  sa  racine  en 
poudre  par  la  bouche.  La  dose  est  depuis  un  scrupule  jusqu'à  une  drachme. 

Souclict , cyperus.  Plante  dont  il  y a plusieurs  espèces , entre  lesquelles  il  y en 
a deux  qui  sont  le  plus  en  usage  en  médecine;  savoir,  celle  qu’ou  appelle  sou- 
chet  rond , parce  que  sa  racine  est  ronde,  en  latin  cypcrus  rotundus  vu/garis; 
et  le  souchet  long  dont  la  racine  est  longue,  appelé  en  latin  cyperus  odoratus 
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radice  longa.  L’une  et  l'autre  espèce  de  souchet  croissent  sans  culture  dans  les 
marais,  le  long  des  ruisseaux  et  des  fossés.  Leurs  racines  sont  employées  dans 
les  reiuèdes  : on  les  apporte  à Paris  sèches  il’Erampes,  et  de  plusieurs  autres  lieux 
des  environs  de  Paris.  Choix.  On  doit  les  choisir  grosses  , nouvelles  , bien  nour- 
ries , ayant  quelque  odeur  : on  préféré  le  . souchet  rond  au  long.  Vertus.  Les 
racines  de  souchet  fortifient  lYstouiic  , elles  excitent  l’urine , elles  résistent  au 
venin,  elles  chassent  les  vents,  elles  arrêtent  l’hydropisie  commencée,  et  soudent 
les  ulcères  de  1s  vessie.  La  dose  en  substance  est  d’une  drachme,  et  jusqu’à 
demi-once  en  infusion. 

Soucy , caltha , stve  calendula.  Plante  fort  connue  dans  les  jardins  où  on  la 
cultive.  H y en  a une  espèce  qui  croit  d’elle- même  dans  les  vignes,  beaucoup 
plus  petite  dans  toutes  scs  parties  que  la  cultivée,  et  qui  est  la. meilleure  pour 
l'usage  de  la  médecine.  Vertus.  On  se  sert  principalement  des  fleurs  de  souci  , 
qui  sont  cardiaques,  hépatiques,  apéritives  , elles  excitent  les  uriues , sont  spé- 
cifiques dans  l’hydropisie  à la  dose  d'une  drachme,  et  dans  1a  jaunisse;  elles  sont 
•leximarques , sudorifiques  On  confit  dans  le  vinaigre  les  boutons  des  fleurs  avant 
qu’ils  s’ouvrent , qu’on  mange  en  forme  de  câpres.  On  fait  aussi  une  conserve 
des  fleurs,  qui  ont  été  mises  par  1rs  modernes  au  nombre  des  fleurs  cordiales. 
On  donne  une  once  do  leur  suc  avec  une  drachme  de  poudre  de  vers  de  terre 
à prendre  K*  matin  à jeun  , comme  un  remède  apécifique  dans  la  jaunisse.  L’eau 
et  le  sirop  fait  du  suc  dt-s  fleurs  de  souci  , sont  ordonnés  dans  les  maladies  malignes. 
On  peut  donner  les  fleurs  de  souci  en  substance,  en  décoction,  et  en  conservr, 
I.e  vinaigre  de  souri  est  un  bon  préservatif  contre  la  pe^te.  Le  souci  est  un  bon 
fondant  pilé  avec  du  vin  blanc , et  appliqué  sur  les  tumeurs  des  écrouelles  , il 
les  fait  disparaître.  Pilé  seul,  «t  appliqué  sur  les  cors  des  pieds,  il  les*  guérit. 
On  mange  le  souci  sauvage  en  salades  , et  on  en  boit  la  décoction  pour  les 
écrouelles  avec  succès.  Le  jus  de  souci  mêlé  avec  un  peu  de  vin  ou  de  vinaigre 
tiède,  est  souverain  pour  appaiser  la  grande  douleur  de  tête  et  des  dents,  si  on 
en  use  en  fomentation  et  en  gargarisme. 

Spina  solstitiahs  , si\e  carduus  stcl/atus  lutcus , foliis  g\  a ni.  Espèce  de  chardon 
étoilé  dont  les  fleurs  sont  jaunes.  Celte  plante  croît  aux  pays  chauds,  comme  vers 
Montpellier  , et  dans  les  jardins  où  on  la  cultive  ; elle  fleurit  vers  le  solstice 
d'été.  Vertus . Elle  est  opéritire,  sudorifique,  résolutive,  propre  pour  l.i  cachexie, 
pour  l’hydropisie , pour  les  obstructions  de  la  rate  et  du  mésentère , pour  la 
sciatique,  pour  la  jaunisse,  pour  lesquelles  maladies  on  prend  les  fleurs  et  la 
racine.  On  s’en  sert  en  décoction,  ou  de  son  eau  distillée  pour  1a  pleurésie,  pour 
les  douleurs  de  la  sciatique  , pour  les  enflures  de  la  rate,  et  pour  provoquer  la  sueur. 

S qui  lie  , ou  oignon  marin.  Plante  bulbeuse  dont  il  y a deux  espèces;  savoir, 
le  mâle  app<  lé  s qui  lie  blanche , de  la  couleur  de  son  oignon , en  latin  scilla 
mascula  , sit-c  scilla  radice  alla , et  ta  femelle  appelé  squille  rouge , en  latin 
tcilla  foemina , sive  vulgaris  radice  rubra.  Les  squilles  croissent  aux  lieux  sablon- 
neux , proche  de  la  mer,  en  Espagne,  en  Portugal,  en  Sicile,  dans  la  ci*devam 
Normandie;  on  en  apporte  de  différentes  grosseurs.  Choix.  On  doit  les  choisir 
récentes  t de  grosseur  médiocre , bien  saines,  bien  nouriics,  cueillies  vers  le  mois 
«le  juin  (du  prairial  à messidor),  pesantes,  fermes,  empreintes  d’un  suc  visqueux, 
amer  et  àcre.  Vertus.  La  sqtiilh*  est  chaude,  de&sicrarive  , acre,  amère,  atté- 
nuante, incisive,  abstersive,  discussive,  diurétique,  et  tilt  résiste  à U corruption, 
bon  principal  usage  est  dans  lus  obstructions  du  foie  , de  la  raie  et  des  rems , 
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dans  le  mucilage  tartarcux  de»  poumons  , |»  tou«  ; elle  excite  l’urine , elle  guérit 
les  gales  de  U tête  et  les  engelure»  en  infusion  dans  de  l’huile.  On  en  fait  un 
oxymel  simple  et  composé,  un  Inoch  , de»  trochisques  , un  »i  unifie. 

Slatice,  statice  , sive  cariophillus  monta* us  flore  globoso . Plan.'e  dont  on  se 
sert  dans  les  jardin»  pour  faire  de»  bordure»;  il  y en  a une  espèce  dont  les  tiges 
sont  plus  hautes  que  celles  de  l’autre;  les  fleurs  sont  pour  l’ordinaire  rong<àires; 
on  en  voit  aussi  une  espèce  dont  le*  fleur»  sont  bien»  hes.  L’une  et  l’autre  espèce» 
croissent  aux  lieux  montagneux  et  humides,  proche  de  la  mer  et  de»  rivière». 
Vertus  Toute  la  plante  est  astringente,  et  très- demie  cative , souveraine  pour  res- 
serrer la  défluxioa  de»  humeurs  , soit  qu’on  l’applique  broyée  , ou  qu*on  en  avale 
le  suc  ou  1a  décoction  : elle  guérit  la  dvssenterie , l’émorrhagie  du  ne»  , le  cra- 
chement de  sang  , et  arrête  ha  cours  de  ventru;  enfin  elle  est  singulière  pour  le» 
plaie»,  et  même  elle  guérit  le»  ulcère»  malin» 

Stoechas  arabique,  stoechas  arabica  vuUçà.  Plante  qui  a une  odeur  aromatique, 
et  un  goût  lcre  un  peu  amer,  qui  a pris  son  nom  des  îles  Stéc.idea  ou  d'Yères, 
qui  sont  sur  le»  eûtes  de  lit  ci-devant  Provence,  où  elle  croit  abondamment,  elle 
aime  les  lieux  secs  et  arides  : c’est  de  là  qu’on  apporte  les  épis  de  stoechas 
secs,  garnis  de  leurs  fleurs,  qu’ou  emploie  en  médecine,  11  les  faut  cueillir  entre 
la  fleur  et  la  semence;  et  pour  leur  conserNer  leur  odeur  et  leur  couleur,  if  faut 
les  faire  sécher  enveloppa  dans  du  papier  gris , puis  les  enfermer  dans  une  botte. 
Choix . On  doit  choisir  ces  épis  grq»  , bien  nourris,  récens,  garnis  de  beaucoup 
de  fleurs,  odorans  ; ils  perdent  en  vieillissant  leur  couleur  et  leur  odeur.  Vertus . 
Les  épis  de  stoechas  sont  chauds,  dessiccatifs , abstersifs.,  atténuans,  apéritifs, 
céphaliques,  hystériques.  Leur  usage  principal  est  dans  le  vertige,  l’apoplexie,  la 
paralysie , la  léthargie  et  les  autres  affections  de  la  tète  et  des  nerfs.  Ils  ne  c dent 
en  rien  à l’hyssope  dans  les  maux  de  poitrine,  comme  toux,  asthme;  ils  poussent 
par  les  urines , ils  résistent  aux  venins , et  remédient  aux  affections  hypocondriaques. 
L’u*,'ge  extérieur  est  en  forme  de  lotirfn  h la  tète  et  de  parfum. 

Stoechas  citrin  , ou  immortelle-,  elschrysum , sise  stoechas  citrinà.  Plante  dont 
les  tiges  sont  cotonneuses , hautes  d’un  pied  , garnies  de  petites  feuilles  étroites  , 
velues , portant  de  petits  bouquets*  de  fleurs  de  couleur  jaune  pâle , qui  se  peuvent 
garder  quelques  années  sans  qu’slles  se  pourrissent,  ce  qui  a fait  appeler  cette 
plante  immortelle.  Elle  croit  aux  lieux  secs,  chauds,  sablonneux,  proche  de  •Mont- 
pellier , dans  les  ci-devant  Languedoc  et  Pro.ence.  Vertus.  On  se  sert  en  médecine 
do  ses  fh'urs  qui  sont  chaudes,  dessiccatives , npéritivca  , incisives , diaphoniques 
et  vulnéraires.  Leur  principal  usage  est  dans  les  obstructions  du  foie,  de  la  ratef 
des  reins,  pour  dikoudrc  le  sang  coagulé,  dessécher  lescatarret,  arrêter  les  pertes 
de  sang  des  femmes,  chasser  les  vers,  et  remédier  aux  fluxions  âcres  des  poumons ÿ 
elles  chassent  les  lentes  et  les  poux  en  forme  He  lotions  4 U tête. 

Succiss  , ou  mort  du  diable , succisa , sive  morbus  diaboli.  Rspèee  de  scabieuse 
distinguée  en  deux  espèces,  dont  l’une,  qui  est  la  plus  rare,  a les  feuilles  velues  , 
et  l’autre  ne  les  a pas.  Ces  plantes  croissent  aux  lieux  incultes , vers  les  bois,  aux 
bords  de»  chemins,  dans  les  prés.  Vertus.  Cette  plante  est  chaude,  dessiccative, 
araùie  , alexiphannaque  , sudorifique,  vulnéraire,  comme  la  scabieuse  avec  qui  elle 
convient  dans  ses  autres  facultés.  Elle  est  célèbre  contre  Pépita paie,  la  peste, -lu  sang 
coagulé,  le»  abcès  interne»,  l’esquinsncie,  le»  tumeurs  des  amygdales  qui  ont  peina 
à suppurer,  en  forme  de  gargarisme,  aux  boutons,  contusions,  charbons,  et  let 
plaies  récentes  ; ou  donne  une  drachme  de  U racine  pour  faire  suer. 
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Sumac,  r\us , i/m  sumac  arabum.  Arbrisseau  qui  croît  quelquefois  à la  hauteur 
d’un  arbre;  il  aime  les  lieux  pierreux.  On  se  sert  en  médecine  de  ses  feuilles  et 
de  ses  fruits  ou  semences  qui  viennent  en  grappes  rouges  comme  du  sang  Vertus. 
Le  sumac  est  rafla  ic  hissant,  dessiccatif  et  astringent;  on  se  sert  de  ses  feuilles  et 
de  ses  fruits,  principalement  en  décoction,  dans  les  cours  de  ventre , dyssenteries, 
flux  d*hémorrhoiJes , pertes  de  sang  des  femmes  , et  gonorrhées.  Ou  met  une  poignée 
de  feuilles,  ou  demi-once  des  fruits  qui  sont  plus  efficaces,  dans  chsque  pinte  d’eau  ; 
ou  on  do  nne  encore  avec  plus  de  succès  l’extnit  de  ces  fruits  ou  grappes  fait  avec 
l’eau  commune,  depuis  deux  gros  jusqu’à  demi-once,  pour  arrêter  toutes  sortes  de 
flux  de  ventre  , selon  l’expérience  de  Chorael.  On  se  sert  encore  des  feuilles  et  des 
semences  du  sumac,  en  forme  de  gargarisme,  dans  le  scorbut  de  la  bouche,  l’exul- 
Ccération  ou  la  pourriture  des  gencives  , et  l’ébranlement  des  dents.  Les  tanneurs 
se  servent  des  feuilles  pour  tanner  leurs  cuirs  , c’est  ce  qui  fait  appeler  le  sumac 
rhus  coriaria  ; et  les  teinturiers  emploient  srs  fruits  pour  teindre  en  noir. 

Sureau,  sambucus  fructu  in  umbella  nigro.  On  se  sert  en  médecine  de  ses 
fleurs,  de  ses  baies  qui  sont  noires  dans  leur  maturité,  de  son  écorce  verte,  de 
Sft*  cimes  et  de  ses  éponges  Vertus . Tout  le  sureau  est  chaud  et  dessiccatif  , 
résolutif,  et  spécifique  dans  L’hydropisie  ; les  fleurs  sont  discusstves,  émollientes, 
résolutives  et  anodines,  appliquées  extérieurement , et  diaphoniques  , prises  inté- 
rieurement. Coites  dans  du  lait , et  appliquées  avec  la  décoction  , elles  font  mer- 
veille contre  l’érésipêle;  et  cette  même  décncticyi  prise  intérieurement , est  excellente 
dans  le  même  ruai  pour  exciter  la  sueur  ; la  décoction  on  sera  encore  meilleure , si  ntt 
la  fait  dans  du  petit  lait , et  elle  conviendra  au  scorbut , parce  qu’outre  sa  vertu 
diaphonique  , elle  lâche  médiocrement.  Les  baies  sont  sudorifiques,  et  alvxiphar- 
roaques  ; elles  sont  propres-  pour  la  dyssenterie  , étant  prises  intérieurement.  On 
en  fait  un  rob  ou  suc  épaissi , et  on  en  tire  le  sur.  qu'o»  incorpore  avec  de  la 
1 arine  de  seigle  , dont  on  forme  de  petits  pains  , ou  des  rotules  qu’on  met  cuire 
au  finir,  en  sorte  qu’on  les  puisse  mettre  en  poudre,  laquelle  on  donne  dans  cette 
maladie  avec  grand  succès,  depuis  demi-drachme  jusqu’à  deux  drachmes;  on  en 
trouvera  la  préparation  ci-après,  parmi  les  trochisques.  La  seconde  écorce  verte 
purge  les  humeurs  séreuses  des  hydropiques  et  des  scorbutiques  , prise  en  infusion 
qu  en  décoction;  celle  qu’on  tire  de  sa  racine  est  estimée  la  meilleure;  elle  évacue 
aussi  le*  sérosités  de  la  masse  du  sang  qui  produisent  U gale.  Le  suc  exprimé  de  cette 
écorce,  pris  depuis  une  once  jusqu’à  une  once  et  demie  dans  un  véhicule  approprié, 
purge  spécifiquement  les  eaux  des  hydropiques.  Le  sirop  préparé  avec  le  même  suc  , 
possède  les  mêmes  vertus.  L’huile  dans  laquelle  on  a fait  infuser  ou  bouillir  cette 
écorce,  est  un  excellent  remède  contre  1rs  brûlures;  elle  entre  dans  plusieurs  bons 
onguens  qu’on  prépare  pour  ce  mal.  Les  bourgeons  ou  boutons  de  sureau  purgent 
violemment  par  haut  et  par  bas  ; oit  en  peut  manger  en  salade  pour  cette  intention. 

L'éponge  qui  croit  sur  le  sureau  , appelée  vulgairement  oreille  de  Judas  , gué- 
rit les  maladies  des  yeux  ; on  h met  tremper  dans  une  eau  appropriée  pour  l’appli- 
quer. Quelques-uns  font  boire  l’infusion  de  cette  éponge  dans  du  vin  blanc  pour 
guérir  l’hydropisie  ; l'infusion  de  la  même  éponge  est  très  • propre  aux  maux  de 
gorge,  À IVsqoin ;ncie  et  aux  autres  inflammations  de  cette  partie;  on  la  met  macé- 
rer dans  du  vinaigr-:  duquel  on  se  gargarise  la  gorge  : c**s  éponges  sont  très-petites  , 
Bais  étant  infusées  dans  quelque  liqueur  , elb  a deviennent  prodigieusement  grosses 
et  molles  ; l’eau  de  leur  infusion  est  admirable  , mnt  en  dedans  qu’en  dehors  , 
contre  toutes  le»  tumeurs  de  la  gorge  > et  Prcitagius  convient  avec  tous  les  auteurs  , 
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qu'il  n’y  a point  de  remède  plus  présent  : longue  les  petits  enfans  ont  une  apos- 
tmue  sous  la  langue  qu’on  appelle  r a nu  le  , on-  fait  infuser  de  ces  é|*ong»»B  dans 
leur  boisson  pour  les  guérir;  la  même  infusion  est  pareillement  bonne  contre  l’épi* 
lepsie  des  enfans  : la  moelle  «pii  se  trouve  dans  le  milieu  des  branches  . hachée 
et  avalée  , pousse  l’urine  et  les  sables  des  reins  , et  guérit  souvent  la  néphrétique 
et  l’hydropisic  ascite.  » 

% 

Tabac  y ou  nicotiane,  tabac  un i , slve  nicotiana.  Plante  originaire  de  l'Amérique  , 
«nais  <pû  croit  fort  aisément  et  qu’on  cultive  en  France  ; elle  fut  nommé*  encor* 
rherbe  du  grand  - prieur  et  r herbe  à la  relue.  Il  y a trois  espaces  principales  J* 
Tabac;  savoir,  le  mâle  qui  est  à feuilles  larges  et  à feuilles  étroites,  et  la  feraello 
qui  a les  feuilles  presque  rondes,  et  les  fleurs  d’un  jaune  verdâtre;  ou* lieu  que 
celles  du  mâle  sont  de  conlcar  purpurine  , plus  longues,  et  ont  des  tiges  beaucoup 
plus  hautes  que  U femelle.  Toutes  les  trois  espèces  sont  d’usage,  mais  néanmoins 
on  sc  sert  plus  communément  du  mâle  , tant  intérieurement  qu’extérieurcincnt  ; 
car  U femelle  ne  sert  qu’à  l’extérieur  et  lors  seulement  qu’on  la  spécifie  ; au  lieu 
que  quand  on  parle  du  tabac  simplement , on  entend  les  deux  espaces  du  mâle  dont 
on  se  sert  à faire  le  tabac  en  carde  et  en  poudre.  Vertus.  Les  feuilles  de  tabac  sont 
chaudes  et  de&siccativea  en  tin  plus  haut  degré  étant  sèches , que  frai  .lies  ; abstrr- 
iives  , incisives,  résolutives,  avec  un  peu  d’astriction  ; elles  résistent  à la  corrup- 
tion , font  éternuer  , cracher  et  vomir;  elles  sont  anodines,  très*vulnéi aires  et  usi* 
tées  pour  le  plus  souvent  en  dehors  ; car  les  femlles  vertes  du  tabac  mâle  pilées 
et  appliquées  , jus  et  marc,  sont  bonnes  à toutes  plaies  , ulcères  , écrou  r lie* , g u- 
grènes , noli me  tangere  , ulcère  , gale  ouverte  , teigne  , darln  s , contusions  même  invé? 
térées  , piqûres  de  ?ive  , rougeurs  du  visage  , piqûres  venimeuses  et  brûlures.  Lu 
hiver,  au  défaut  des  feuilles  vertes  , on  peut  se  servir  utilement  aux  n:ûux  ci- 
dessus  de  l’huile  d’olive,  dans  laquelle  on  les  aura  fait  bouillir  eu  uutoume  quand 
«lies  sont  dans  leur  force  et  leur  maturité  : le  t ibac  donné  intérieur,  mc-nt , e^t  un 
violent  vomitif  propre  pour  déraciner  les  fièvres  intermitte  tes  opiniâtres,  et  les 
autres  maladies  semblables,  mais  on  n’en  doit  donner  q^avet  beaucoup  de  circons- 
pection ; l’usage  du  tabac  est  contraire  aux  jeunes  gens  et  aux  bilieux.  Filmer  la 
soir  empêche  de  pisser  la  nuit  ; l’onguent  de  tabac  de  Joubert  est  excellent  contre 
les  écrouelles;  le  suc  de  tabac  mâle  irélé  avec  la  poudre  de  dépouille  de  serpent 
en  forme  d’injection  , guérit  les  ulcères  fistuleux  d’une  manière  admirable;  ou  b.rn 
qu  prend  du  suc  d’écrevisses  avec  des  feuilles  de  tabac  et  la  poudre  de  dépouille 
de  serpens  qu’on  mêle  ensemble  pour  appliquer  sur  les  fistules  : la  fumée  de  tabac  , 
quoiqu’abusive  , est  pourtant  salutaire  dans  plusieurs  maladies  du  ne*  et  de  l<* 
gorge  ; savoir,  le  coryza  , la  relaxation  de  la  luette  , l’inflammation  de  la  g rgo 
et  les  affections  catarreuscs.  Au  défaut  du  tabac  mâle,  ou  peut  se  ser  ir  <<u  tabac, 
fcmello  pour  les  maux  externes,  quoiqu’il  n’ait  pas  tant  d’efficacité.  Vertus  du , 
tabac  femelle.  De  plus , ses  feuilles  mises  dans  la  décoction  des  clystères  , sont; 
singulières  pour  les  dysseuteries , son  huile,  préparée  a*ec  égal  poids  de  son  jus  et, 
d’iiuile  d’olive  bouillis  ensemble  à la  consomption  du  jus  , est  spécifique  contre 
les  chancres  des  mamelles  et  des  autres  parties;  son  suc  appliqué  est  singulier  à 
la  teigna  , ayant  auparavant  rs  é la  tête  du  malade  : ce  même  suc  , mêlé  avec» 
graisse  humaine  et  appliqué  , app-use  U douleur  et  1‘ inflammation  des  gouttes  ; mais 
cette  plante  , prise  intérieurement  , purge  avec  trop  do  violence  ; c’est  pourquoi. 
On  s’en  abstiendra  : cotte  herbe  est  contraire  aux  poux  , *et  principalement  aux. 
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puce*  qu'elle  tue  , ce  qu’on  peut  éprouver  sur  le#  chient  ; car  dès  qu’on  les  « 
frottée  , eoit  de  l'herbe , oo  de  son  suc  , elles  quittent  aussitôt  prite  » et  tombent 
en  liât. 

Tamarin,  tamaris  , sive  tmnariscus.  Arbre  de  moyenne  hauteur,  qui  croit  prin- 
cipalement aux  paya  chauds , comme  dans  les  ci-devant  Dauphiné  et  Languedoc, 
proche  des  rivières  et  autres  lieux  humides.  Vertus.  L’écorce  de  la  racine  dj  tamaris 
est  la  partie  la  plus  usitée  en  médecine  ; elle  est  chaude  et  dessiccative  , atté- 
nuante , aj  éritive  , ahstersive , astringente  , diurétique  et  splénique  ; car  elle  remé- 
die efficacement  aux  affections  de  la  rate  aussi-bien  que  l’écorce  de  frêne;  et  on 
a coutume  de  les  ordonner  conjointement  pour  rétablir  les  fonction*  de  ce  viscère. 
On  assure  que  de  boire  dans  une  tasse  de  tamaris,  est  un  remède  préservatif,  ef 
même  ciir.»tif  pour  tous  les  maux  de  rate  ; on  prend  ordinairement  six  onces 
d éi  art  e du  bois  de  tamaris  et  de  la  racine  de  frêne  ou  de  tamaris  , qu’on  fait 
cuire  dans  aix  pintes  d’eau  commune  jusqu'à  la  consomption  de  la  moitié  ; et  cette 
décoction  bue  seule  ou  avec  du  vin  , est  fort  estimée  contre  les  affections  catar- 
renses  , la  goutte  et  l’hydropiaie  , à quoi  elle  est  très- salutaire  ; mais  il  faut  avoir 
•oin  que  le  ventre  demeure  libre  ; enfin  le  tamaris  a les  vertus  du  frêne  , excepté 
la  faculté  vulnéraire. 

Tanaise  ou  tanaisie  , tanaceti ras,  sivu  athanasia.  Plante  qni  a une  odeur  forte, 
désagréable  et  d’un  goAt  amer  ; elle  croit  sana  culture  le  long  des  chemins  , dans 
les  champs  , proche  les  haies , d..ns  les  jardins.  Vertus.  Elle  est  chaude , dessrc- 
cative,  incisive  , discussive,  vulnéraire,  utérine  et  néphrétique  ; s m principal  us  ge 
est  contre  les  vers,  les  tranchées  du  ventre,  le  cal.  ul  , l’impureté  des  reins  et  de 
la  ve-sie,  et  contre  les  vents,  l’hydropiaie  , la  jaunisse  et  Ira  pàh  s conh-urs  ; lea 
feuilles  et  les  fleura  s’emploient  en  décoction  ou  en  infusion  : on  donne  la  semence 
ou  Peau  distillée  de  la  plante  pour  chasser  les  vers;  le  suc  de  la  plante  est  bon 
pour  lea  gerçures  des  mains  , pour  les  dartres  et  pour  la  teigne.  Pour  le  rhuma- 
tisme , on  met  le*  fniilles  dans  de  l’rsprit  de  vin  enflammé  , et  on  en  frotte  la 
partie  ; ou  bien  on  fait  distiller  les  tendons  de  la  tanaisie  avec  de  IVan-de-vie  , 
après  les  avoir  laissé  macérer  dedans  pendant  quelques  jours  : l’esprit  qu’on  en 
tire  est  pénétrant  ; il  en  faut  souvent  bassiner  les  parties  attaquée*  de  ce  mal  f 
les  couvrir  avec  des  linges  chauds  , et  même  en  faire  boire  deux  ou  trois  cuite- 
rées  par  jour. 

Thalitron  , s n phi  a chirurgorum  , sire  nasturthim  sxlvestre  tenuissimè  divisum. 
Plante  qui  croit  haute  d’un  pied  et  demi  , branchue  en  forme  de  petit  arbre  , dont 
les  feuilles  blanchâtres  sont  découpées  très  menu  , et  qui  porte  une  graine  rougeâtre 
fort  déliée  , enfermée  dans  des  gousses  guère  plus  grosses  qu’une  épingle  , mai# 
plus  longues.  Elle  croit  sans  soins  ni  culture  aux  lieux  rudes  , pierreux  , sablonneux  t 
incultes.  Vertus.  Le  thalitron  est  d’un  goêt  un  peu  astringent,  mais  àrrv , et  qui 
approche  de  celui  de  la  moutarde;  il  est  vulnéraire,  astringent,  détersif  et  fébri- 
fuge ; le  anc  , la  conserve  ef  Pexrrnit  de*  feuilles  et  des  fleura  sont  propres  pour  le 
crachement  de  sang  et  pour  le  fin*  immodéré  des  hemorrhoïdes.  On  en  vend  ia  gtame 
à Paris  ches  les  grainetiers  sous  le  nom  de  thalitron , qni  est  éprouvée  pour  les  fièvres 
tierces  et  quartes  et  même  continues  , donnée  les  jours  de  crise  , pour  arrêter  le» 
diarrhées,  les  dyssenteries  , les  flux  héj  atiques , les  prîtes  de  sang»  et  les  fleurs 
blanches  des  femmes  ; on  la  donne  écrasée  avec  la  pointe  du  couteau  , depuis  demi- 
drachme  jusqu’à  une  drachme;  savoir,  pour  les  fièvre»  tièrees  et  quartes  dans  un  oeuf 
cuit  mollet  au  lieu  de  ae)  deux  hcores  avant  le  frisson  , observant  que  le  malade 
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irait  ni  bu  ni  rnangé  deux  heures  auparavant  la  prise,  et  soit  aussi  deux  heures  après 
aans  hoir;  ni  manger.  Il  est  bon  qu'il  ait  été  saigné  , et  ait  pris  quelques  l ivemena 
*v>nt  que  d’en  user  , pour  tous  l»*s  flux  de  ventre  , de  aang,  rt  autrrs  ; on  la  donne 
dans  du  potage  , ou  dans  du  vin  rouge  , s’il  n’y  • point  de  lièvre  , ou  dan*  un  0'«rf 
cuit  moHet , étant  deux  heures  devant  et  après  la  prise  sans  rien  prendre  ; on  «Vu 
aert  aussi  pour  les  hernies  ; elle  tue  les  vers  ; on  la  peut  donner  dans  une  pomme 
cuite  , ou  dans  du  vin  , ou  dans  de  U bouillie  aux  enfin*  à la  mamelle  ; l'eau  ou 
la  plante  , macérée  à froid  , a les  mêmes  vertus.  Cette  graine  . est  bonne  aussi  prfur 
les  hémorrhagies  , tant  du  ne*  que  des  plaies  , on  l'applique  écrasée  sur  celles-ci , 
et  on  en  attire  p-ir  le  nea  .en  forme  de  tabic  pour  en  arrêter  le  sang,  terrant  un 
peu  la  narine  avec  le  doigt  pendant  quelqu’espace  de  temps.  Nota.  La  plante  broyé® 
et  appliquée  guérit  le*  blessures  et  les  ulcères  même  invétérés  et  malins  y et  die  est 
outre  cela  bonne  à résoudre  le  sang  grumelé  et  épanché  sur  les  tégumens  qu'ell® 
fait  évaporer  db  l’attirant  à la  surface. 

Thym  , thymus.  Voyez  sa  culture  , tome  II  y page  45^.  Vertus.  Le  thym  est  chaud 
et  dissiccatify  d'une  saveur  un  peu  âcre,  atténuant,  incisif  et  discussif  ; il  fortifie 
le  cerveau,  il  atténue  1®  pituite  ; son  principal  usage  e*t  dans  les  affections  tartn- 
reuses  des  poumons  , comme  I asthme  , la  toux  9 pour  la  colique  venteuse  , pour 
exciter  1 appétit  y aider  à la  digestion.  Il  convient  extérieurement  aux  tunieura  froides, 
aux  contusions  des  yeux  , aux  douleurs  de  la  goutte  et  à la  paralysie  ; le  meilleur 
thym  est  celui  de  Crète  ou  de  Candie  , mais  il  est  rare  en  ce  pays  et  fort  «Ufbcil® 
à élever.  * 

TU  lu  u ou  tilleul  y tilia.  Vertus.  Les  fleurs  de  tilleul  sont  chaude* , dessiccatives  y 
de  parties  ténues  y discussives  et  céphaliques  ; leur  principal  usage  est  dans  l’épi- 
lepsie , le  vertige  et  l'apoplexie  ; les  feuilles  et  l'écorce  dessèchent , repercutent  et 
poussent  par  les  urines.  Schrodet  a vu  une  femme  cachectique  parfaitement  guérie 
par  l'usage  d’une  décoction  d'écorce  de  tilleul  dans  du  vin;  le  mucilage  tiré  de  la 
même  écorce  est  bon  contre  la  brûlure  et  contre  les  ulcères  ; la  semence  remédie 
à la  dysenterie , à toutes  sortes  de  flux  , et  à 1 hémorragie  du  nés  étant  mise  dedans;, 
le  bois  , réduit  en  charbon  , et  éteint  dans  du  vinaigre  , résout  puissamment  le  sang 
grumelé.  Les  feuilles  de  tilleul  entrent  ordinairement  dans  les  nouets  et  les  potions 
céphaliques  ; ses  feuilles  appliquées  sur  les  tumeurs  des  pieds,  servent  à les  dissoudre; 
leur  décoction  sert  contre  L douleur  du  tenesme , appliquée  eu  forme  de  fomentation 
à Vunus  avec  des  linges  doubles  ; elle  resserre  en  même  temps  le  ventre  , et  ôté 
l'envie  d'aller  fréquemment  au  siège  ; le  gui  de  tilleul  n'est  pas  moins  anti-épilep- 
tique que  celui  du  coudrier. 

Tormentille  , forme  titilla  9 sive  heptaph l/um.  Plante  dont  il  y a deux  espèces; 
savoir  , la  sauvage  . Ipi  est  une  espèce  de  quiattfeuille , et  qui  croit  sans  culture  d ns 
lea  bois  aux  lieux  sablonneux  , et  aussi  aux  lieux  herbeux  et  humides  , et  celle  de* 
Alpes  et  des  Pyrénées;  elle  diffère  de  la  première  y en  ce  qne  ses  feuilles  sont  plué 
grandes  , et  s « racine  est  plus  grosse  ; on  l’envoie  sèche  pour  être  employée  en  méde- 
cine. Choix.  On  doit  choisir  cette  racine  récente  , bien  nourrie  , grosse  à peu  prêl 
comme  le  pouce  , nette  t entière  , mondée  de  ses  filament  , compacte  , bien  séchée  , 
de  couleur  brune  en  dehors  , rougeâtre  en  dedans  , d'un  goût  astringent.  Vertus.  La 
racine  de  torroentille  est  dessiccative  sans  beaucoup  de  chaleur  , astringente  y vulnéraire, 
diaphonique  et  alexipharmaque.  Son  principal  usage  est  dans  la  peste  , et  les  autres 
Maladies  malignes  accompagnées  de  la  dyssenterie  , de  la  diarrhée  , on  de  l'hémorrhagié 
fréquente  du  aet,  d'autant  qu’elle  résiste  d’on  côté  à la  malignité}  et  arrête  dé 
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l’autre  le  mouvement  vicié  du  sang  et  des  autres  humeurs,  et  elle  est  la  plus  usitée 
de  tous  les  végétaux  dans  tous  les  ilux  de  ventre  et  de  motrice  , comme  aussi  dans 
le  crachement  de  sang;  elle  résiste  au  venin  et  au  poison  avalé  ; on  la  mêle  dans 
'les  remèdes  cordiaques  , et  elle  est  bonne  pour  les  plaies. 

Trèfle  musqué , ou  lotier  odorant  , lotus  hortensis  odoratus.  Plante  qu’on  sème 
dans  les  jardins  , dont  les  tiges  sont  hautes  dfun  pied  et  demi , portant  des  feuilles 
disposées  trois  à trois  comme  les  autres  trèlles  , mais  plus  blanchâtres  , et  d tfnt  les 
fleurs  sont  bleues  pour  l’ordinaire  ; car  il  y a une  espèce  qui  les  a blanches.  La 
plante  périt  tous  les  ans,  mais  elle  se  resèrae  d’elle- même  , quand  on  laisse  mûrir  la 
semence  sur  le  pied,  V’crtus,  Le  lotier  est  tempéré  , dossiccatif , digestif,  abstersif , 
alexipharmaquc  , anodin,  diurétique  et  vulnéraire.  Son  principal  usage  est  dans  la 
pleurésie  , la  dysurie  9 il  entre  dans  les  potions  alexipharmaques  «t  vulnéraires  , 
dans  les  maladies  où  le  sang  est  grumelé  ; l'eau  distillée  est  ophtalmique , et  éclaircie 
la  vue  ; et  le  suc  de  l’herbe  , distillé  dans  les  yeux  , en  efface  les  taches.  L’huile 
préparée  par  infusion,  principalement  de  ses  fleurs  , exposée  au  soleil  comme  celle 
de  millepertuis,  est  très-vulnéraire  et  salutaire  contre  les  vieux  ulcèrss  qu’elle  nettoie 
et  cicatrise  , propre  aux  plaies  récentes,  aux  contusions,  aux  hernies  des  enfans  , et 
pour  appaiser  l’inflammation  des  tumeurs,  et  la  douleur  des  hémorrhoïdes.  L’herbe 
sèche  , mise  parmi  les  habits , les  garantit  des  vers. 

Troène,  l gustrum.  Arbrisseau  qui  croit  aux  lieux  rudes,  et  dans  les  haies. 
On  se  sert  en  médecine  de  ses  feuilles  et  de  ses  fleurs,  qui  sont  blanches, 
et  d’une  odt*ur  agréable.  Vertus.  Le  troène  est  rafraîchissant,  dessiccatif,  astrin- 
gent, incisif,  les  feuilles  plus  que  les  Ile  uns  On  l’emploie  contre  les  inflammations, 
la  pourriture  et  les  ulcères  de  la  bouche  et  de^  la  gorge  , contre  la  relaxation  et  la 
tumeur  de  la  luette  , la  *4axité  des  gencives , pour  le  scorbut  en  forme  de  garga- 
risme. Forestus  estime  les  mêmes  gargarismes  pour  les  ulcères  de  U bouche  , et  il 
y ajoute  le  miel:  ce  remède  sera  meilleur  si  on  ajoute  les  feuilles  fle  scabieuse , 
surtout  si  on  veut  souder  U solution  de  continuité.  L'eau  distillée  du  troéoe , dans 
quoi  on  dissout  un  peu  de  miel  rosat , et  quelques  gouttes  d’eSprit  de  Vitriol  , ou 
de  sel  , est  merveilleuse  contre  la  pourriture  des  gencives , symptôme  ordinaire 
du  scorbut.  Quatre  onces  du  suc  ou  de  la  décoction  des  feuilles  et  des  Heurs  du 
troène,  prises  par  verrées  , arrêtent  le  crachement  de  sang,  les  hémorrhagies,  et 
les  cours  de  ventre  Les  fleurs  exposées  au  soleil  dans  une  bouteille  de  verre  double 
e bien  bouchée , y mettant  un  peu  d’huile  pour  les  empêcher  de  s’y  sécher , se  pour- 
rissent et  fournissent  une  liqueur  ou  baume  excellent  pour  guérir  les  écrouelles,  et 
tous  les  ulcères  pourris. 

Vaiérianne,  valeriana.  Plante  dont  il  y a deux  espèces  fîrincipfiles  employée» 
dans  la  médecine  ; savoir , la  grande  vaiérianne  franche  qu’on  cultive  dans  Us  jardins  , 
ayant  des  fleurs  blanches-,  appelée  en  latin  valeriana  hortensis  : phu  folio  olussatri 
dioscoridis  : la  seconde  espèce  est  la  grande  valériane  saurage,  appelée  en  lutin 
va/cria  sylvestris  major,  dont  les  fleurs  sont  à peu  près  semblables  à celle  de  la 
précédente.  Vertus.  La  grande  valériane  franche  et  chaude^  dessiccative,  Atténuante, 
apéritive  , alexipharm.ique,  sudorifique  et  diurétique.  Son  principal  usage  est  contre 
la  débilité  delà  vue,  et  la  poudre  de  sa  racine  qu’on  fait  sécher  au  soleil,  prise 
tous  les  malins,  rétablit  merveilleusement  U vue  des  vieillards.  I.Yau  distillée  de 
fouie  la  plante,  racine,  tige  et  feuilles  sur  la  fin  de  mai  ( à la  mi-prairial  ),  y est 
encore  bonne  extérieurement  en  forme  de  collyre  ou  de  lotion  pour  guérir  non- 
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seulement  l'ophtalmie  , mais  même  les  taches  et  les  taies.  De  plus  U valériane 
es*  bonne  dans  la  peste  , l'asthme,  la  pleurésie,  l'obstruction  du  foie,  dt- la  rate, 
des  uretères,  contre  la  jaunisse,  les  vapeurs,  les  hernies  dont  on  a guéri  plusieurs 
personnes  en  leur  donnant  chaque  matin  une  drachme  de  poudre  de  la  racine.  Les 
feuilles  pilées  et  appliquées  appaisent  les  douleurs  de  tête  , corrigent  la  malignité 
des  charbons  et  des  bubons,  tirent  les  balles , les  flèches,  et  les  épines  enfoncées 
dans  la  chair,  et  mondifieut  les  ulcères  invétérés.  On  a expérimenté  que  ces 
mêmes  feuilles  fraîches  appliquées  soir  et  matin  sur  les  pieds  des  goutteux  enflés 
et  enflammés  , en  appaisent  la  même  douleur.  La  racine  de  la  grande  valériane  sau- 
vage est  un  des  plus  assurés  remèdes  spécifiques  pour  guérir  l'épilepsie.  Pour  cet 
effet,  il  fhut  cueillir  cette  racine  au  mois  de  mars  ( à 1.»  fin  de  ventôse  ) avant  qu'elle 
ait  poussé  ses  tiges,  la  faire  ftcher  à l’ombre  , la  mettre  en  poudre,  purger  d’abord 
le  malade,  même  avec  le  tartre  émétique  , s'il  est  assez  grand  et  assex  replet,  ensuit# 
lui  donner  trois  jours  consécutifs  à jeun  depuis  demi-gros  jusqu'à  un  gros  et  demi  de 
cette  poudre,  suivant  son  âge,  dans  uue  cuillerée  de  vin  ou  de  lait;  on  repurge  le 
malade  une  seconde  fois , et  on  lui  donne  encore  trois  prises  de  la  poudre.  Chomel 
a guéri  par  cette  méthode  plusieurs  malades  de  différons  âges  et  de  différons  sexes  , 
un  enlr'autreg  âgé  de  douze  ans  qui  tomboit  depuis  trois  ou  quatre  ans  deux  ou  trois 
fois  par  mois  dans  des  mouvemens  convulsifs  , et  auquel  il  étoit  resté  un  tremble- 
ment continuel , lequel  fut  guéri  sans  aucun  retour. 

Velar  , ou  tortclle  , cresinum  Jlusculis  luteis.  Plante  très  commune  qui  croit  sans 
culture,  aux  lieux  pierreux,  contre  les  murailles,  et  aux  autres  lieux  incultes  , et 
lieux  humides.  Vertus.  Elle  est  chaude,  dcssiccative  , incisive,  détersive,  apéri- 
tive , et  béchique.  Son  principal  usage  est  de  tirer  le  mucilage  des  poumons,  et  de 
remédier  à la  toux  invétérée,  à l’enrouement,  étant  prise  en  forme  de  tisane  faite 
avec  les  feuilles  et  les  fleurs  de  cette  plante , auxquelles  on  joint  1a  réglisse  ; ou 
bien  on  se  sert  du  sirop  fait  arec  une  forte  décoction  , ou  avec  le  suc  de  ladite  plante  , 
et  du  sucre  en  parties  égales.  La  temehcc  de  Verestimum  est  spécifique  pour  l’asthme  y 
le  scorbut,  la  suppression  d'urine  et  la  piferre.  La  prise  est  d'une  drachme  en  poudre 
dans  du  vin  blanc  , ou  quelqu'autre  véhicule  approprié.  Son  usage  externe  est  contre 
les  cancers  et  les  tumeurs  sqiürreuses;  on  la  pile  dans  un  mortier  de  plomb  avec 
du  miel  en  consistance  d'onguent.  On  se  sert  d'un  mortier  et  d'un  pilon  de  plomb 
pour  réparer  ces  sortes  d'onguens , parce  que  le  plomb  absorbe  l'acide  qui  pèche 
dans  les  cancers  et  les  squirres  , et  ces  onguens  sont  toujours  gris,  recevant  cette 
couleur  du  plomb  dont  il  se  détache  des  parties  qui  s'unissent  à l'onguent. 

Verge  dor , virga  au  rca . Vertus.  Les  unes  et  les  autres  sont  chaudes  et  dessie- 
catives,  détendus,  astringentes,  vulnéraires,  tant  intérieurement  qu'extérieurement , 
lithrontriptiques  et  diurétiques.  Leur  usage  est  contre  la  diarrhée  et  la  dyssenterie  , 
le  crachement  de  sang , pour  déterger  le  mucilage  des  reins  et  des  uretères , guérir 
la  pouiriture  des  gencives,  et  raffermir  les  dents  qui  branlent  , mondifivr  et  guérir 
le»  plaies  récentes  et  invétérées.  Données  en  poudre  au  poids  d'une  drachme  dans 
un  oeuf  cuit  mollet,  ou  infusées  du  soir  au  matin  dans  un  petit  verre  de  vin  blanc, 
elles  sont  éprouvées  contre  la  difficulté  d'uriner,  la  gravclle  des  reins  et  de  la 
vessie  , on  prétend  même  que  la  prise  étant  continuée  douze  ou  quinze  jours  , elles 
brisent  U pierre  dans  la  vessie,  et  1a  font  sortir;  et  que  ces  feuilles  et  ces  fleurs 
pilées  fraîches , et  appliquées  sur  de  vieux  ulcères  des  jambes  , les  ont  guéris  en 
neuf  jours  d'application,  les  renouvelant  soir. et  matin. 

A 1er  mie  u la  ire , ou  petite  joubarbe,  tempervivum  minus  vcrmicularium  acre% 
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Petite  joubarbe  qui  jette  quantité  de  petite»  branches  fort  minces,  garnies  de  petite* 
feuilles  succulentes,  presqu'aussi  épaisses  que  les  longues-,  les  fleurs  qui  sont  jaunes  , 
viennent  au  bout  des  rameaux  ; elle  croit  sur  les  murailles , et  dans  les  lieux  pier- 
reux et  sablonneux.  Kilo  est  fort  Acre  au  goût  , en  quoi  elle  difïére  d'une  autre 
espèce  qui  lui  ressemble,  mais  qui  n’a  point  cette  àcreté.  Vertu a.  Cette  plante  est 
chaude  et  fort  dessiccative , et  d'une  saveur  beaucoup  plus  âcre  que  celle  du  curage, 
du  raifort  sauvage , et  autres  plantes  semblables,  à raison  de  son  sel  volatil  âcre; 
elle  est  spécifique  dans  le  scorbut  et  le  mal  hypocondriaque;  elle  purge  puissam- 
ment la  bile  par  en  haut.  Le  suc  avalé  picote  tellement  le  ventricule , que  le 
•vomissement  s’ensuit  ; c’est  par  cette  raison  qu’étant  pris  avant  l'accès  des  fièvre* 
intermittentes,  il  les  guérit  efficacement.  Le  suc  par  expression , ou  la  'décoction 
de  cette  pisnte  rn  gsrgarisme  , avec  les  autres  reiiiflfpt  appropriés  , guérissent  la 
laxité  et  la  pourriture  scorbutique  des  gencives,  parce  que  le  sol  volatil  âcre 
corrige  l'acide  qui  cause  ces  Tices  de  gencives  , qui  se  raffermissent  après  cela. 

V iront  rue  femelle,  elatine,  ou  velvotte  , veronica  foemina , sise  elntine.  Le* 
feuilles  de  la  véronique  femelle  ou  velvotte,  sont  très.amères , et  un  peu  styptiques. 
Vertus.  Cette  plante  est  adoucissante,  déteraive  , vulnéraire,  elle  purifie  le  sang, 
et  arrête  le  cours  de  ventre;  on  l’estime  pour  les  tumeurs  scrophuteuses  , et  pour 
la  lèpre.  On  fait  un  baume  de  l’herbe  de  véronique  femelle,  ou  de  la  véronique 
mâle  , exposée  au  soleil  dans  de  l’huile  d'olive  , de  lin  , ou  d'amandes  douces  , ou 
au  bain-marie , ou  en  fiente  de  cheval  bien  chaude , dans  chaque  livre  duquel 
quelques-uns  mettent  un»  once  de  vernis  liquide,  lequel  est  singulier  sur  tou* 
autres  baumes  à toutes  aortes  de  plaies  et  d'ulcères  malins,  même  |>our  la  lèpre; 
et  un  homme  ayant  un  ulcère  virulent  en  façon  de  poljbe  au  nez,  de  la  guérison 
duquel  on  désrspéroit , a été  guéri  par  la  seule  application  de  ce  baume,  par  de 
fréquentes  potiens  de  la  décoction  des  feuilles  de  1*  véronique  femelle , laquelle 
est  bonne  aussi  pour  les  fièvres  pestilentielles  , ulcères  des  poumons , opilation* 
du  foie  et  de  la  rate  , et  sourerainc  en  clystéres  pour  les  dysaenteries.  L’eau 
, distillée  au  bain-marie  de  ses  feuilles  et  de  ses  rameaux  pendant  qu'elle  eat  dan* 
sa  lorce.it  vigueur,  est  singulière  pour  éteindre  et  arrêter  le  progrès  du  cancer 
di  s mamelles  , et  le  polype  rampant  ; en  injection,  elle  mondifie  et  consolide  les 
plaies , et  dessèche  promptemept  les  fistule*  et  le*  ulcères  malins  ; distillée  dans 
les  yeux  , elle  desséche  les  larmes,  et  elle  arrête  Ica  fluxions  qui  causent  l’inflamma- 
tion et  l’éblouissement.  Appliquée  avec  une  compresse  sur  le*  dartres , gratelle , rogne  ( 
boutous  , feu  volage  , feu  saint-Antoine;  elle  les  dessèche,  et  éteint  en  peu  de  temps, 
comme  aussi  toutes  autres  inflammations.  Bue  pendant  quelques  jours,  elle  arrête 
tous  rhumes , vomisseinens , flux  de  ventre  , dessèche  les  eaux  des  hydropiques , 
appaise  les  douleurs  de  ia  colique,  et  guérit  les  fièvres  tierces  et  quartes.  Bue  et 
appliquée  avec  une  compresse  en  plusieurs  doubles,  imbue  d’icelle,  elle  consolida 
la  rupture  et  descente  d'intestin  et  de  matrice,  et  arrête  toutes  sortes  de  flux  de 
sang;  en  gargarisme  avec  un  peu  de  vin,  elle  dessèche  les  ulcères  de  1a  bouche,  et 
gargarisée  seule , elle  est  singulière  i la  défluxion  sur  la  luette , et  â l’esquinancie. 
Le  suc  et  la  décoction  de  scs  fouilles  font  les  même*  effets,  quand  elle  n’est  pas 
encore  desséchée  par  l’ardeur  du  soleil.  On  peut  user  de  ses  feuilles  à 1a  marnère 
do  thé.  Enfin  cette  plante  a toutes  les  vertu*  de  la  véronique  mâle  , mais  plu* 
froidement. 

Véronique  mâle  rampante  vulgairr,  veronica  mas  su  pin  a et  vulgatissima.  Vertus . 
La  véronique  mâle  est  cbtude  , dessiccative  , d’unq  saveur  amère  et  astringente  § 
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incisive* , vulnéraire  par  excellence  , et  sudorifique  ; elle  est  fort  en  usâge  en  la 
manière  du  thé,  auquel  plusieurs  la  préfèrent  i elle  est  bonne  dans  l'érosion  et 
l'obstruction  des  poumons,  du  foie  et  de  la  rate,  dans  U gravelle  , la  rétention 
d'urine,  et  la  colique  néphrétique,  dans  la  jaunisse»  dans  les  maux  de  poitrine  , 
dans  la  toux  sèche,  l'asthme,  dans  l'ulcère  du  poumon,  le  crachemeut  de  sang, 
vertiges  et  assoupissement.  On  se  sert  de  son  eau  distillée  ; on  en  use  aussi  en 
décoction  , et  en  sirop  fait  avec  égales  parties  de  son  suc  et  de  sucre  blanc.  On 
l'emploie  extérieurement  pour  la  gale,  la  gratelle,  teigne,  plaies  de  toutes  sortes, 
ulcères  des  jambes , et  autres  malins  invétérés  et  cacoëthes.  Pour  tous  ces  maux 
on  se  sert  de  son  eau  distillée  ou  <)e  sa  décoction,  dont  on  bassine  les  parties 
imlade*,  et  on  applique  dessus  les  feuilles,  ou  des  compresses  en  plusieurs  doubles 
trempées  dedans. 

Verveine,  vervena.  Plante  fort  commune  qui  croit  sans  soin  ni  culture  le  long  des 
chemins  , contre  les  haies,  contre  les  murailles.  Vertus.  £lle  est  chaude,  d«*ssic- 
cativo  , d'une  saveur  amère,  astringente,  céphalique  et  vulnéraire.  Son  principal 
usage  est  dans  U douleur,  et  les  autres  affections  de  la  tète  par  causes  froides, 
dans  les  maladies  de»  yeux  et  de  1a  poitrine  , la  toux  invétérée  , l'obstruction  du 
foie  et  de  la  rate,  1a  jaunisse  , les  maux  de  ventre  et  U dyssenterie,  où  l.i  décoc- 
tion de  toute  la  plante  est  un  remède  éprouvé  ; elle  brise  et  pousse  le  calcul,  et 
guérit  les  plaies.  L'usage  externe  est  contre  la  céphalalgie  , pilée  et  appliquée  sur 
le  front  et  sur  les  tempes.  Les  mêmes  feuilles  pilées , mêlées  ensuite  avec  la  farine 
de  seigle  et  des  blancs  d'oeufs,  le  tout  étendu  sur  des  étoupes , et  appliqué  sur  la 
partie,  est  un  remède  fort  éprouvé  pour  les  maux  de  rate  , et  pour  la  pleurésie; 
on  Applique  aussi  pour  cette  dernière  maladie  et  pour  le  point  de  cAié  , les  feuille# 
seules  fricassées  dans  la  poêle  avec  un  peu  de  vinaigre,  ou  amorties  sur  une  pelle 
chaude  avec  succès.  On  a guéri  une  douleur  de  tête  extraordinaire , en  pendant  an 
cou  du  malade  de  la  verveine  pilée  et  mise  dans  un  sachet  L'eau  distillée  de  verveine 
est  très* bonne  pour  les  maladies  des  yeux  , surtout  dans  l'inflammation.  Le  suc  de 
l'herbe  éclaircit  1a  vue  , et  nettoie  les  yenx  comme  l'eau  distillée.  Ce  suc  nouvel- 
lement tiré  , est  purgstif  , et  il  évacue  particulièrement  la  pituite.  La  dote  est 
depuis  trois  onces  jusqu'à  six. 

Vesce  , vicia.  Plante  qu'on  cultive  dans  les  champs  , dans  les  jardins  ; on  se  sert 
de  sa  semence  pour  nourrir  les  pigeons  ; elle  est  aussi  d’flPsage  en  medroine.  Vertus. 
Elle  est  astringente,  épaississante,  consolidante,  propre  pour  resecrr**r  le  ventre 
gâtant  mangée  ; on  en  fait  de  la  farine  , qu'on  emploie  dau«  les  cataplasmes  pour 
amollir  , pour  résoudre , pour  fortifier. 

Vesce  de  loup  , lycoperdon  , sive  fungus  pulverulentus  , du  tus  crépitas  lupi. 
Espèce  de  champignon  rond  , de  diverses  grosseurs  , car  il  y en  a de  la  grosseur 
de  L»  tête  , lequel  est  blanchâtre  au  commencement , puis  pâle  , et  enfin  jaun»  qu  nd 
il  est  sec.  Il  nait  aux  lieux  sablonneux  et  humides  , principalement  après  l»*s  pluies. 
Pour  peu  qu’on  le  presse  avec  le  pied  en  marchant  dessas,  il  crève  en  pétant,  • 
et  la  poudre  qui  est  dedans  s'envole  en  l'air  rendant  une  mauvaise  odeur.  Vertus . 

Il  est  propre  pour  dessécher  les  ulcères.  Cette  poudre,  mêlée  avec  un  blanc  d’oeuf, 
et  appliquée  , arrêt#  sur  le  champ  toutes  aortes  d'hémorrhagies,  foit  des  hérnor- 
thoïdes  ou  des  plaies»  On  prépare  encore  la  vesce  de  loup  en  cette  «naoièrtr.  On4 
en  prend  telle  quantité  qu'on  veut,  on  les  arrose  en  été  pendant  quinte  joura 
avec  de  l'eau  , dans  laquelle  on  (\  fait  dissoudre  du  vitriol  blanc  , et  chaque  fois 
qu'on  les  en  a arrosés  , on  les  fait  sécher  au  aojeil , ensuite  on  les  met  en  poudre , 
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que  l’on  conserve  dent  un  lieu  sec  pour  arrêter  les  hémorrhagies  externes  dan*  le 
besoin.  Les  chirurgiens  d’Allemagne  ayant  préparé  les  vesccs  de  loup  comme  on  vient 
de  dire  , les  pendant  entières  à leur  plancher  , et  lorsqu’une  veine  considérable  est 
coupée  par  nu  coup  , par  le  moyen  de  leur  poudre  qu’ils  introduisent  dans  la  plaie  , 
ou  qu’ils  appliquent  sur  la  veine  coupée  , ils  arrêtent  le  sang  presqu’en  un 
moment,  comme  par  miracle. 

Vigne,  vitU  vin  if  er  a . On  la  cultive  dans  les  pays  chauds  et  tempérés,  et  il  y 
en  a de  plusieurs  espèces.  Vertus,  Les  feuilles  de  vigne  récentes  sont  rafraîchis- 
santes et  très-astringentes  ; l’usage  interne  est  pour  le  cours  de  ventre  , pour  la 
dysenterie,  le pica  , le  vomissement,  le  crachement  de  sang  et  les  autres  hémor- 
rhagies ; on  en  boit  le  suc  , la  décoction , ou  la  poudre  des  feuilles  cueillies  en 
octobre  ( vendémiaire  ) , au  poids  d’une  drachme  dans  un  véhicule  approprié.  L’usage 
externe  est  de  rafraîchir  «t  de  modérer  la  douleur  de  tête  , de  procurer  le  som- 
meil en  forme  de  lotions  aux  pieds  ou  â la  tête.  La  liqueur  ou  larme  qui  découle 
de  la  vigne  , quand  on  la  taille  au  printemps  dans  le  temps  de  la  stvc  , est  apéri- 
tive , détersive  , propre  pour  la  pierre,  pour  la  grave  lie , prise  intérieurement. 
Distillée  dans  les  yeux  , elle  guérit  l’ophtalmie  et  la  rougeur  de  ces  parties , Ica 
taies,  les  toiles,  et  éclaircit  la  vue;  elle  remédie  aux  démangeaisons,  si  on  les  en 
lave  après  les  «voir  frottées  avec  du  nitre;  elle  passe  pour  être  confortative  dans 
les  fièvres  malignes.  En  se  lavant  de  cette  liqueur,  on  se  guérit  de  la  gale  et  de 
toutes  les  infections  de  la  peau.  Quelques  gouttes  versées  dans  l’oreille  guérissent  la 
surdité.  Ce  suc,  exposé  un  an  durant  au  soleil,  s’épaissit  en  consistance  de  miel} 
qui  est  un  excellent  baume  pour  nettoyer  et  guérir  toutes  sortes  de  plaies  et  d’ulcères. 
Le  raisin  vert,'  ou  le  verjus  de  grain  est  rafraîchissant,  drssiccatif  et  astringent;  il 
excite  l’appétit  , il  peut  servir  aux  fièvres  ardentes , et  pour  arrêter  le  cours  de 
ventre,  mais  il  engendre  un  sang  indigeste.  Lu  raisin  inur  est  chaud  et  humide-, 
il  enflimme  l’estomac  d’abord,  et  engendre  des  crudités,  des  diarrhées  et  d’autres 
maladies  semblables.  Le  raisin  sec  est  meilleur  à l’estomac,  car  il  donne  de  l’appétit , 
et  lâche  le  ventre.  Nota.  Les  raisins  secs  ou  passés , en  latin  uvac  passa e , seu 
passulae  sont  c&ux  qui  ont  été  desséchés  à la  chaleur  du  soleil,  ce.  qui  les  rend 
plus  doux,  ou  à la  chaleur  du  four,  ce  qui  leur  donne  un  goût  aigrelet.  Il  y en 
a de  trois  sortes;  savoir  les^ros,  ou  raisins  de  Damas;  les  médiocres,  ou  raisins 
de  Marseille,  et  les  petits*  ou  raisins  de  Corinthe.  Tous  ces  raisins  sont  plus  tem- 
pérés que  chauds  ; ils  amollissent  et  lâchent  le  ventre,  émoussant  l’acrimonie,  sont 
agréables  à l’estomac,  au  poumon-,  et  au  foie,  et  calment  la  toux  -,  on  les  cmploiqj 
dans  les  tisanes  pectorales.  Les  raisins  de  Damas  mondés  de  leurs  pépins  dans  une 
infusion  d'eau  de  fontaine , ou  de  quelqu’eau  appropriée  , donnent  une  boisson  très- 
agréable  aux  malades  et  très-désaltérante  : on  les  monde  de  leurs  pépins  qui  sont 
très-astringens , et  qui  conviennent  aux  vomisseinens  et  aux  flux  de  ventre,  de  sang 
et  autres.  On  les  torréfie  pour  les  piler  ensuite,  dont  ou  donne  une  drachme  dan» 
une  liqueur  convenable , ou  bien  on  fait  boire  la  décoction  d«  s pépin*  concassés. 
Les  sarmens  , ou  le  bois  de  la  vigne,  sont  fort  apéritifs,  étant  pris  en  décoction. 
Le  marc  du  raisin  après  son  expression,  après  qu'on  en  n tiré  le  moftt , est  appelé 
en  latin  vinacca  ; on  l’amnsse  en  un  tas,  afin  qu’il  se  fermente  qu’il  s’échauffe, 
•n  en  enveloppe  alors  les  membres  ou  tout  le  corps  des  uiaLdts  de  rhumatisme, 
de  paralysie  , de  goutte  sciatique  , pour  les  y faire  suer  , et  pour  fortifier  les  nerfs; 
mais  il  excite  souvent  des  vertiges  par  son  esprit  sulphureux  qui  monte  à l.i  tète. 

Vivlier^  violette  de  mars,  viola  martia  purpurea.  Choix.  U les  faut  chof&ir 
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simples  , nouvellement  cueillies  , humectées  dt*  la  rosée , hautes  en  'couleur , odo- 
rantes; elles  paroissent  ordinairement  dans  le  mois  de  mars  (veniùse),  d’où  on 
les  appelle  violettes  de  mars.  Vertus.  Ces  flcftrs  récentes  sont  rafraîchissantes  et 
humides;  les  sèches  sont  moins  réfrigératives,  mais  dessiccatives,  émollientes,  laxa- 
tives j cordiales,  pectorales.  Leur  usage  est  de  tempérer  la  hile,  surtout  la  noire , 
4e  modérer  la  chaleur  des  fièvres  , et  la  douleur  de  tète  qui  s’ensuit,  de  remédier 
à la  toux,  À l'Apreté  du  gosier,  aux  catarres  acrimonieux,  à la  pleurésie,  et  de 
purger  doucement.  La  poudre  de  violettes  sèches,  prise  au  poids  d’une  drachme, 
purge  et  lâche  le  ventre  puissamment , au  sentiment  de  Potier.  Ces  fleurs  sont 
du  nombre  des  quatre  cordiales  ; les  trois  autres  sont  celles  de  bourrache  , do 
buglose  et  d’oeillet;  on  y ajoute  la  fleur  de  souci  pour  la  cinquième.  Le  sirop 
solutif  de  plusieurs  infusions  de  fleura  de  violette  dans  de  l’eau  , possède  les  vertus 
ci-dessus  marquées,  purge  le  ventre,  et  est  singulier  dans  l’exulcération  des  reins, 
ainsi  que  (a  teinture,  laquelle  se  doit  tirer  avec  l’eau  même  de  violette,  suivant 
Schroder.  Les  fleura  de  violier  sont  en  usage  extérieurement  dans  les  lotions,  les 
cataplasmes , les  clystères , et  autres  remèdes  semblables  ; car  elles  sont  émol- 
lientes , humectantes , résolutives.  La  semence  do  violette  est  purgative  ; et  outre 
cela  elle  possède  la  vertu  spécifique  de  purger  les  reins,  et  de  pousser  les  urines 
et  le  calcul.  Les  émulsions  de  cette  semence  avec  de  l’eau  de  véronique  sont  un 
spécifique  éprouvé  dans  toutes  sortes  A'ischurie , soit  qu’elle  procède  du  sable  t 
des  glaires,  ou  de  quelqu’autrc  cause.  Dans  le  commencement  de  la  colique  néphré-  1 
tique  , où  il  est  bon  de  tenir  le  ventre  libre  , on  fait  une  émulsion  de  trois  drachmes 
de  semence  de  \iolette  dans  de  l’eau  de  violette  qui  purge  les,  reins  en  poussant 
le  sable  par  les  urines , et  purge  en  même  temps  le  ventre.  La  semence  de 
violette  pulvérisée , réduite  avec  le  suc  de  véronique  et  le  suc  en  forme  d’élec- 
tuaire , produit  les  mêmes  effets.  La  dose  de  cette  semence  est  depuis  une  drachme 
jusqu'à  trois. 

V lorrfle  , clematitis  syhestris  latifolia  , sive  vio  ma  vulgi . Plante  qui  pousse 
comme  la  vigne  des  sarmens  gros,  rudes,  plians,  s’attachant  aux  plantes  et  aux 
arbrisseaux  voisin».  Toute  la  plante  a un  goût  âcre  et  brûlant  ; elle  croit  aux  bords 
des  chemins,  entre  les  épines  et  les  buissons;  on  s’en  sert  pour  les  bottes  d’herbes. 
Vertus.  Elle  est  incisive,  raréfiante,  résolutive,  propre  pour  la  gratelle  employée 
en  décoction  ; appliquée  sur  les  vieux  ulcères , elle  nettoie  et  fait  tomber  les 
chairs  pourries;  et,  selon  Dioscoride,  ses  feuilles  étant  pilées  et  appliquées  sur  la 
lépte  , la  guérissent. 

* 

Yèble , ou  petit  sureau,  cbulus , seu  humilis  sarnbucus . Plante  qui  ne  diffère 
du  sureau  ordinaire  qu’en  cè  qu’elle  est  beaucoup  plus  basse , car  el^ne  vient 
guère  plus  haute  que  trois  pieds  : elle  croît  aux  lieux  incultes.  Vertsij^ plès  fleurs 
d’yèble  échauffent,  dessèchent  , discutent,  ramollissent,  résoudent  , et  poussent 
par  les  sueurs  comme  les  fleurs  dç  sureau.  Les  feuilles  ont  la  même  vertu , étant 
appliquées,  pour  calmer  les  douleurs  de  la  goutte,  dissipor  les  tumeurs  aqueuse# 
et  hydrocèles.  Elles  sont  employées  en  fomentation  pour  fortifier  les  nerfs,  pour 
la  goutte  sciatique , pouT  la  paralysie  , pour  les  rhumatismes.  L’écorce  interne  , 
particulièrement  de  la  racine , purge  par  bas  les  eaux  et  les  sérosités  du  corps  : 
on  s’en  sert  pour  l’hydropisie.  Elle  est  chaude , dessiccative , discussive  et  émol- 
liente, et  convient  surtout  ^tux  inflammations  et  aux  érésipèles,  ainsi  que  les  fleurs- 
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Cette  écorce  se  prescrit  pour  l'ordinaire  depuis  trois  drachmes  jusqu'à  demi-once  ; 
aussi-bien  que  celle  du  sureau.  Deux  gros  de  semence  d’yèble  infusés  dans  un  demi- 
setier  de  vin  blanc,  vident  abondamment  les  sérosités , et  conviennent  dans  11»y- 
dropisie , la  goutte  et  le  rhumatisme.  Enfin  on  peut  attribuer  avec  justice  à l'yèble 
les  vertus  qu'on  attribue  au  sureau,  excepté  que  ce  dernier  est  plus  chaud}  plus 
âcre , et  pins  purgatif  que  l'hyèble.  Cette  plante  a la  propriété  de  chasser  Us  punaise*; 
on  place  ses  feuilles  entre  les  matelas  : elles  ont  une  odeur  de  boeuf  bouilli , qui 
déplaît  à ces  insectes. 
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Fin  du  Livre  premier  de  la  quatrième  Partie. 
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QUATRIÈME  PARTIE.  . 


LIVRE  SECOND. 

Des  Orangers  t Grenadiers  , Arbres  y Arbrisseaux  y Arbustes  et 
Plantes  d’ Orangerie , de  Serre  chaude  et  Châssis. 

O N appelle  arbustes  les  plantes  ligneuses  qui  ne  s'élèvent  pas  plus  haut  que  deu» 
pieds  et  demi  ; arbrisseaux  , celles  qui  montent  jusqu'à  la  hauteur  de  dix  pieds  4® 
tige;  et,  quand  elles  vont  au-delà,  ce  sont  des  arbres.  Les  arbrisseaux  et  les 
aibrvs  , poussent  en  automne  , dans  les  aisselles  de  leurs  feuilles  , des  boutons  , qui 
sont  comme  autant  de  petits  oeufs  qui  se  développent  dan»  le  printemps,  et  s’épa- 
nouissent en  feuilles  et  en  fleurs  : mais  les  arbustes  ne  portent  point  de  ces  boutoo» 
d’automne  ; et  crest  par  cette  différence  , ainsi  que  par  la  grandeur,  qu’on  les  dis- 
tingue des  arbrisseaux.  Consultez  le  tome  1 article  des  plantes  champêtre»^ 
page  705  et  suiv. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Arbres  , Arbrisseaux  ~et  lïlanlej  tT  Orangerie , 

a4djtxoda  , ou  noyer  des  Indes , justicia  adathoda , C’est  dans  notre  climat  un 
grand  arbrisseau  médiocrement  rameur,  dont  les  feuilles  sont  opposées , entières, 
grandes  et  belles , ovales  alongées , terminées  par  une  pointe.  Ses  fleurs  belles  et 
bien  apparentes  sont  blanches,  disposées  en  épis  verticillés  composées  d’un  calice 
à cinq  feuilles  ou  découpures  très-profonde*;  d’un  seul  pétale  tubulé  en  gueule 
à deux  lèvres  quelquefois  entières,  quelquefois  à cinq  divisions;  de.deux  étamines, 
et  d*un  pistil  dont  l’embryon  déviant  une  capsule  à deux  valves  qui  s’ouvrent  arec 
élasticité,  contenant  des  semences  plates,  arrondie». 

Il  se  multiplie  par  les  marcottes  et  le»  bouture»-;  quelquefois  par  les  drageons  ,• 
et  veut  être  souvent  arrosé  II  a une  variété  à feuilles  étroites.  • 

Albuque , ou  étoile  de  Bethléem  bâtarde,  albuca  major.  Plante  du  Canada,  dont 
la  racine  bulbeuse  produit  neuf  ou  dix  feuilles  longues , étroites , lancéolées  , et 
de  leur  centre  une  tige  nue , haute  de  douze  à quinze  pouces  terminée  par  un 
épi  clair  de  fleura  portées  chacune  par  un  pédicule  long,  réfléchi  en  bas,  com- 
posées de  six  pétales  d’un  jaune  tirant  sur  le  vert , persistans  , ovales , dont  lea 
trois  extérieurs  sont  épanouis  et  étendus , et  les  autres  sont  fermés  ; de  six  éta- 
mines, dont  trois  sont  stériles  et  «ans  sommets;  et  d’un  pistil,  dont  l’embryon 
devient  une  capsule  triangulaire  et  triloculaire , contenant  de  petites  semences. 
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Valbuque  du  Cap,  albuca  minor , ne  pousse  que  quatre  ou  cinq  feuilles  subu- 
lées  , et  une  tige  haute  de  huit  à dix  pouces  terminée  par  une  ombelle  de  cinq 
ou  six  fleurs , qui  paroiascnt  en  mars  ou  avril  ( germinal  ) ; elle  refleurit  en  août 
et  septembre  (de  thermidor  à vendémiaire). 

Ces  plantes,  médiocrement  intéressantes,  se  plantent  au  pied  d'un  mur  au  midi, 
à quatre  pouces  de  profondeur  : celle  du  Cap  a besoin  d’étre  abritée  pendant 
les  gelées.  Quelques-uns  les  cultivent  en  pots  remplis  de  bonne  terre  légère , et 
les  placent  pendant  l'hiver  dans  l'orangerie , ou  sous  des  châssis , ou  même  dans 
la  serre-chaude.  Elles  se  multiplient  par  leurs  semences,  et  peu  par  leurs  bulbes. 

Àlcée  du  Cap,  malva  captnsis.  Grande  plante  vivace,  dont  la  tige  ligneuse  et 
très-rameuse  s'élève  à neuf  ou  dix  pieds.  Ses  feuilles  dentelées  et  comme  trilobées 
sont  comparées  à celle  du  groseiller;  elles  sont  très-velues,  ainsi  que  les  tires 
et  les  rameaux.  Ses  fleurs  sont  latérales , composées  comme  celles  de  la  mauve 
commune,  moins  grandes,  d'un  rouge  foncé  A l'onglet  des  pétales;  elle  a une 
variété  dont  les  fleurs  sont  entièrement  rouges , et  les  feuilles  profondément  den- 
telées et  divisées  en  trois  lobes. 

Cette  plante,  qui  fleurit  pendant  la  plus  grande  partie  de  l’aiuiée,  se  multiplie 
par  ses  graines  semées  en  pleine  terre  air  printemps.  On  met  le  jeune  plant  en 
pots , lorsqu’il  a acquis  assvr.  de  force. 

Alotris,  aietris  Capensis.  Ce^e  plante,  originaire  du  Cap  de  Bonne-Espérance, 
est  bulbeuse.  Son  gros  oignon , planté  dans  un  pot  rempli  de  bonne  terre  com- 
mune , légère  , sans  engrais  , pousse  de  grandes  feuilles  radicales  , larges , lancéolées  , 
ondulées  , d’un  beau  vert.  D'entre  ces  feuilles  , une  tige  nue , radicale  , de  cinq 
ou  six  lignes  de  diamètre,  s'élève  de  douze  à dix-huit  pouces,  et  se  termine  par 
un  épi  de  fleurs  lavées  de  couleur  de  rose , assimilées  par  les  uns  A de  petites 
fleurs  de  digitale,  et  par  d’autres  à des  fleurs  de  jacinthe,  dont  elles  ont  en  effet 
presque  tous  1rs  caractères. 

Elle  se  multiplie  par  semence  et  par  caïeux  qu'on  sépare  pendant  son  repos  ; 
ses  fleurs  paroissent  à la  fia  de  mtffs  (en  germinal),  et  subsistent  long-temps.  Il 
faut  la  mouiller  fréquemment  pendant  l'été. 

Aloùs.  Cette  plante  grasse , plus  singulière  que  belle  , a un  grand  nombre  de 
variétés  distinguées  par  1a  grandeur  et  la  forme  des  feuilles,  1a  couleur  et  la 
saison  des  fleurs.  Toutes  ont  les  feuilles  charnues,  épaisses,  pleines  de  suc,  garnies* 
d'épines  plus  ou  moins  dures.  Toutes  poussent  d’entre  les  feuilles  latérales,  et 
non  du  centre , une  tige  terminée  j^ar  des  fleurs , dans  la  plupart  disposées  en 
épi , composées  d'un  pétale  en  long  tube  découpé  A son  extrémité  en  six  échan- 
crures ouvertes  et  épanouies;  de  six  étamines #tubulées , de  la  longueur  du  tube, 
ou  l’excédant  pen ; et  d'un  pistil  dont  l'ovaire  devient  une  capsule  ovale,  trilo- 
culaire , contenant  des  semences  anguleuses.  On  ne  fera  mention  que  de  quelques- 
unes  de*  variétés  qui  peuvent  passer  l’hiver  dans  l'orangerie. 

1.  Alors  perroquet,  aloe  'varie gata . Ses  feuilles  sont  triangulaires,  réfléchies 
ou  courbées  en  dehors  par  leur  extrémité,  dentelées  très-finement,  agréablement 
panachées  ou  tachetées  de  blanc  et  de  vert.  Sa  tige,  haute  de  sept  à dix  pouces, 
se  termine  par  un  épi  lâche  de  fleurs  d’un  beau  rouge  maculé  de  vert. 

2.  Alors  pitt,  aloe  disticha.  Ses  feuilles,  longues  de  cinq  A six  pouces,  lin- 
gniformes  , sont  des  deux  eûtes  maculées  de  blanc.  Ses  fleurs  en  petits  épia  clairs 
sont  pendantes,  rouges  bordées  de  vert. 

3.  Aloès  perlé , ou  <i  vérues , aloe  verrucosa . Ses  feuilles  longues  , étroites  , 


Digitized  by  Google 


IV.  Part.  Lrv.  II,  Chat.  I.  Arbres  , etc.  de  Serre  chaude,  etc.  119 

linguiformes , opposée*,  sessilos , carénées,  sont  garnie*  sur  les  bords  d<*  petites 
vérues  ou  globules  blancs.  Ses  fleurs , d’un  beau  rouge  maculé  de  vert , sont  dis- 
posées en  épi  lâche,  et  réfléchies  en  bas. 

4.  Petit  aloès  perlé,  aloe  marge  rit  if cra.  Ses  feuille*  presque  radicales,  trian- 
gulaires à leur  extrémité,  toute  parsemée*  de  petites  protubérances,  naissent  sans 
ordre.  Ses  fleurs  sont  sessiles  , verdâtres , à deux  lèvres. 

5.  Aloès  pouce  écrasé  , aloe  refusa.  Ses  feuilles  «ont  très-courtes,  comprimées 
et  comme  écrasées.  Ses  fleurs,  portées  sur  une  tige  grêle,  sont  de  couleur  her- 
bacée, sessiles,  à deux  lèvres  dont  l'inférieure  est  réfléchie  en  arrière. 

6.  Aloès  uvaria  , ou  iris  uvaria,  aloes  uvaria.  Des  racines  traçantes  et  tubéreuses 
de  cet  aloès^plus  intéressant  que  les  précédent,  il  sort  de  fort  longues  feuilles  ses-, 
silcs  , étroites,  triangulaires,  réfléchies,  de  la  forme  de  celles  du  jonc  fleuri  t 
butomus.  Vers  la  fin  de  l'été  9 il  s’élève  à deux  ou  trois  pieds  une  tige  terminée 
par  un  épi  dense  de  fleurs  d’un  jaune  orangé  très- vif,  dont  le»  étamines  sont  plus 
longues  que  le  pétale. 

Ces  plantes  *c  multiplient  par  semences , et  plus  promptement  par  leurs  oeille- 
tons pendant  l’été.  On  lc$  détache  avec  ou  sans  racines  ç on  les  expose  en  lieu 
sec  pendant  quelques  jours  , pour  que  leurs  plaies  se  cicatrisent  ; ensuite  on  les 

plante  dans  des  pots  remplis  de  terre  légère  mêlé?  de ‘décombres  pulvérisés  ; on 

les  place  à l'ombre  sous  châssis  ou  en  plein  air  , pendant  environ  quinze  jours  , 

le*  arrosant  légèrement  dans  les  temps  secs.  L’aloès  craignant  beaucoup  l’humi- 

dité , doit  être  peu  mouillé  pendant  l’été  , rois  À couvert  des  grandes  pluies  , 
placé  dans  l'orangerie  quinze  jours  ou  trois  semaines  plutôt  que  les  autres  plantes  , 
tenu  dans  l’endroit  le  plu*  sec , et  n’étre  mouillé  que  dans  la  nécessité. 

7.  Grand  aloès  , agave  amcricana.  On  place  cette]  plante  avec  les  aloès  à crftise  de 
l'identité  de  nom  ; les  botanistes  l’en  distinguent , parce  qu'elle  a quelques  carac- 
tères différens.  Elle  est  beaucoup  plus  grande  que  les  précédentes.  Ses  feuilles  , 
longues  de  deux  à trois  pieds  , sont  très-fortes  et  très-épaisses  , terminées  en  poiiito 
par  une  forte  épine,  garnies  parles  bords  de  dents  armées  d'épines  Celles  du  centre 
se  serrent  et  s’embrassent  étroitement,  et  les  autres  sont  peu  divergentes;  son  accrois- 
sement et  le  développement  de  ses  feuilles  sont  si>  lents  dans  notre  climat  , quYHc 
ne  peut  qu’en  un  grand  nombre  d’années  acquérir  la  force  nécessaire  pour  produire 
des  fleurs.  Lorsqu’cnfin  elle  l’a  acquise  , sa  hampe  ou  tige  nue  sort  du  centre  des 
feuilles  , s’élève  en  peu  de  temps  à la  hauteur  de  douze  à*  vingt  pieds  , pousse 
des  branches  qui  se  ramifient  et  se  garnissent  d’un  grand  nombre  de  fleurs  suc- 
cessives, d'un  jaune  presque  vert,  qui  ne  diffèrent  de  celles  de  i’aloès  que  parco 
que  leur  pétale  est  placé  sur  l'ovaire,  et  que* leurs  étamines  et  leur  st il©  excède n t 
beaucoup  la  longueur  du  tube.  Les  autres  alo>s  fleurissent  plusieurs  fois  $ celui-ci 
ne  fleurit  qu'une  fois,  et  périt  ensuite,  comme  l’ananas  et  la  plupart  des  plantes 
qui  poussent  leur  tige  du  coeur  ou  centre  des  feuilles.  Sa  sous  - variété  h.  feuilles 
rayées  de  jaune  étant  plus  agréable  , elle  est  plus  commune  dans  les  orangerie#  ; 
l'une  et  l'autre  se  multiplient  par  les  drageons  du  oeilletons  qu’elles  produisent  en 
grand  nombre  : on  les  plante  dans  des  pots  remplis  de  terjre  sablonneuse  et  légère. 
Quoiqu’il  suffise  de  les  mettre  à couvert  des  gelées,  si  pendant  l’hiver  on  leur  pro- 
curoit  un  peu  de  chaleur , leur  végétation  et  leurs  progrès  s<*roient  moins  lent:.. 

Ainoinum  , solarium  pscudocapsicfim.  Crrisette#  On  ne  cultive  ce. petit  arbrisseau 
qu'à  cause  de  son  fruit  rouge  eu  forme  de  cerise  ; il  prend  cette  couleur  des  le 
mois  de  septembre  ( fructidor  ) , et  on  en  jouit  dans  les  eppartemcos  une  partie 
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de  l'imer.  On  en  sème  la  graine  40  printemps,  et  il  porte  Heurs  et  fruits  l’année 
suivante  : il  aiinc  l’eau  et  le  grand  soleil.  En  hiver  on  l’arrose  médiocrement,  et 
on  le  met  à l’air  toutes  les  fois  qu’il  y a quelque  douceur;  il  vit  plusieurs  années; 
il  est  originaire  de  Madagascar. 

Anagyris  ou  bois  puant,  anagyris  foetida.  Arbrisseau,  dont  la  tige,  haute  de 
cinq  à dix  pieds  , est  droite  , garnie  de  feuilles  alternes  , blanchâtres  et  un  peu 
cotonneuse»  en  dehors , composées  de  trois  folioles  ovales  très-alongées  et  peu  poin- 
tues  , qui  terminent  une  assez  longue  queue  garnie  à sa  base  de  deux  stipules  bifides 
et  persistantes.  De  l’aisselle  des  feuille*  il  sort  des  rameaux  qui  portent  1a  plupart 
un  épi  terminal  de  fleurs  jaunes  papillonnacées  en  moi  ou  juin  ( de  floréal  à mes- 
sidor ) , dont  le  calice  est  un  tube  à cinq  échancrures  pointues  , et  far  une  sin- 
gularité propre  à cet  arbrisseau,  la  carène  est  beaucoup  plus  longue  que  les  ailes, 
et  le  pavillon  plus  court  que  celles-ci  : chaque  fleur  a dix  étamines  , et  un  long 
piotii , qui  devient  une  grande  silique  presque  cylindrique , contenant  des  semences 
réni  formes. 

Cet  arbrisseau  , dont  les  feuilles  écrasées,  ou  même  touchées  fortement,  répandent 
une  odeur  fétide , se  multiplie  par  les  marcottes , et  mieux  par  les  graines  semées 
sur  couche. 

Anthericum  , ou  herbe  à l’araignée.  Plusieurs  variétés  distinguées  par  tes  feuilles  , 
et  par  leur  épi  de  Heurs  blanches  ou  jaunes;  les  unes  ont  beaucoup  d’affinité  avec 
l’aloès  , les  autres  avec  l’asphodèle.  Toutes  ont  des  feuilles  charnues  , ensiformes  ou 
Arrondies.  Toutes  sont  vivaces  , quelques-unes  seulement  par  leurs  racines  ; elles 
se  multiplient  par  les  semences  et  par  les  drageons.  • 

Antholyta  rncrianella.  Plante  du  Cap.  De  sa  racine  bulbeuse  ou  à tubercule 
charnu  , plat  et  assez  gros  , naît  une  tige  haute  d’environ  un  pied , embrassée  par 
les  gaines  de  trois  ou  quatre  feuilles  velues,  cannelées,  plates,  ensiformes  ou  en 
glaive,  peu  alongées  (environ  six  pouces)  au-delà  de  leurs  gaines,  disposées  dans 
un  ordre  alterne  ; et  terminée  par  un  petit  nombre  de  Heurs  sessiles  sur  un  seul 
côté  de  1a  tige  , entre  deux  écailles  , composées  d’un  pétale  purpurin  , en  long 
tube  recourbé  , évasé  en  soucoupe  d’un  diamètre  moindre  que  la  longueur  du  tube  , 
et  divisé  par  sou  limbe  en  six  découpures  presque  égales  , ovales- aiguës  et  très- 
rouges;  de  trois  éttmines  distinctes  , et  d'un  pistil  à six  stigmates.  Ces  fleurs  paroissent 
à la  fin  du  printemps. 

Cette  plante  se  multiplie  par  ses  caïeux  séparés  pendant  son  repos  , et  pourroit 
passer  l’hiver  en  pleine  terre  , à uns  bonne  exposition  , ot  bien  couverte  dans  les 
grand»  froids.  Le  traitement  qui  lui  conviendront  le  mieux  , seroit  d’élre  mise  , au 
commencement  d’octobre  ( à U mi-vendémiaire  ) , sous  un  châssis  où  on  lui  don- 
reroit  souvent  de  l’air  , et  où  elle  seroit  plutôt  préservée  du  froid  que  tenue- chau- 
dement ; après  sa  floraison  , on  1a  met  en  plein  air. 

Elle  a une  variété  , antholysa  mrriana  , dont  les  feuilles  sont  beaucoup  plus 
longues  ( environ  un  pied  ),  et  dont  la  tige  , haute  de  dix-huit  pouces  , porte  des 
fleurs  dans  la  même  disposition  , de  la  même  forme  et  de  1s  même  couleur  , mais 
moins  grandes  et  plus  hâtives  ( vers  le  milieu  du  printemps  ). 

I.  Apocvn  à f uille  à'androscnuim.  Plante  du  Canada  , vivace  par  ses  racines; 
ses  tiges  s’élèvent  à trois  pieds  , droites  , garnies  de  leuillr»  opposée*  , lisses  , 
ovales  , remplies  , ainsi  que  les  •feuilles  , d’un  suc  laiteux.  Le»  fleurs  , disposées 
en  ombelle  à côté  de  l’aisselle  des  feuille*  , sont  blanches  , composées  d’un  pétale 
en  tube  court  & cinq  divisions  ; do  cinq  étamines  , et~de  deux  pistils,  auxquels 

succèdent 
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succèdent  deux  capsules  ou  gousses  ovoïdes  , contenant  des  graines  à aigrettes  qui 
mûrissent  rarement  dans  notre  climat  ; mais  elle  se  propage  par  les  rejets  des  racines. 
Cet  apocyn  fleurit  dan»  Pété  , aime  une  terre  légère  et  sèche  , peu  d'arrosement 
pendant  l’été,  point  du  tout  pendunt  l’hiver. 

2.  Apoc  n à fleur  blanche  en  dedans,  d’un  rouge  clair  ou  rose  en  dehors,  qu® 
les  jardiniers  nomment  apocyn  de  Canada  ( presque  tous  les  apocyns  sont  du 
Canada  ) , donne,  pendant  deux  mois  de  l'été  , des  fleurs  qui  font  assez  d’effet. 
Il  subsiste  fort  bien  en  phine  terre,  à des  expositions  même  un  peu  ombragées, 
et  se  multiplie  par  les  semences  et  par  les  pieds  éclatés. 

3.  Apocyn  à larges  feuilles  , qui  produit  une  espèce  de  ouatte  : il  doit  être  exclu 
des  jaidms,  p:>rce  qu’il  y trace  tellement  qu’il  est  fort  difficile  À détruire. 

On  cultive  encore  dans  les  serres  chaudes  plusieurs  autres  apocyns  trop  délicat® 
pour  l’orungerie.  t'oyez  tome  I , p.  628.  « 

Arbousier  , arbutus  unedo.  C’est  un  arbrisseau  dont  la  tige  , couverte  d’un® 
écorce  rude  et  gercée  , s’élève  jusqu’à  cinq  pieds  couverte  d’une  écorce  rude  et  ser- 
rée : ses  rameaux  nombreux  , rougeâtres  dans  leur  jeunesse  , sont  garnis  de  feuilles 
persistantes  , alternes  , ovales  alongées  et  pointues,  dentelées,  d'une  étoffe  fort® 
comme  celles  du  laurier  , portées  par  des  queues  fort  courtes.  Ses  fleurs  un  peu  odo- 
rantes , disposées  en  grappes  lâches,  attachées  , au  nombre  de  six  ou  sept  , par  des 
pédicules  propres  assez  longs  sur  un  long  pédicule  commun  , sont  petites  , blan- 
châtres , composées  d’un  petit  calice  en  tube  fort  court  à cinq  échancrures*,  d’un 
pétale  en  grelot  étroit  p.ir  le  bord  , qui  est  découpé  en  cinq  ; de  dix  étamines  , et 
d’un  pistil , dont  l’çmbryon  surmonté  d’un  stile  , devient  une  baie  pendante  , ronde  , 
succulente  , d’un  beau  rouge  dans  sa  maturité,  jaune  auparavant  , un  peu  hérissée 
à sa  surface  , imitant  nne  grosse  fraise  ( pour  quoi  cet  arbrisseau  se  nomme  quel- 
quefois fraisier  en  arbre  ) , divisée  intérieurement  en  cinq  loges  qui  contiennent  un 
grand  nombre  de  petites  semences. 

L 'arbousier  i fleurs  rouges  ne  se  distingue  du  commun  que  par  ses  fleurs  teintes 
en  dehors  d’un  beau  rouge  , qui  dégénère  en  pourpre  ; il  se  multiplie  par  la  greffe 
sur  franc  , mieux  que  par  sps  semences  qui  sont  fort  sujettes  à varier. 

Les  fleurs  paraissent  en  automne  , et  les  fruits  ne  mûrissent  qu’en  un  an. 

Il  y a plusieurs  variétés  d’arbousier,  distinguées  par  le  fruit  , turbiné  dans  l’une  , 
par  les  fleurs  et  le  fruit  , alongés  dans  une  autre  , par  les  fleurs  doubles  , et  C. 

L’arbousier  se  multiplie  par  les  marcottes  , et  par  les  semences  peu  enterrées  ; 
H ne  veut  ni  le  grand  soleil  , ni  de  fréquens  arrosemens. 

Arbre  d’ambre,  anthospermum  acthiopicum,  Ce  sous  - arbrisseau  trisannuel  on 
quadrisannnel  , originaire  du  Cap  , n‘a  d’agréable  que  ses  petites  fryillrs  persis- 
tantes, très  nombreuses  et  très  - rapprochées  , qui,  étant  froissées,  répandent  un® 
odeur  d’ambre.  Ses  petites  fleurs  , sans  pétales,  mâles  sur  un  individu,  femelles  sur 
tin  autre  , sont  quelquefois  suivies  de  semences. 

Il  se  multiplie  facilement  par  boutures,  en  toutes  saisons;  veut  beaucoup  d’eaa 
pendant  l’été  , peu  pendant  l’hiver  , et  beaucoup  d’air;  craint  l’humidité.  Si  l’oran- 
gerie n’est  pas  sèche , il  s»*ra  mieux  placé  sous  un  châssis,  ou  sur  le  devant  d’une 
serre  chaude  , où  un  peu  de  chaleur  le  fera  mieux  végéter. 

1.  Arbre  de  cire  , myrte  a cerifera.  Ce  grand  arbrisseau  est  garni  de  feuilles  longues 
lancéolées  , odorantes  . presque  sessiles  , dentelées,  alternes,  sous  l’aisselle  desquelles 
il  naît  an  printemps  de  petites  fleurs  vertes  , mâles  sur  un  individu  et  femelles  sur 
Tome  [U.  Q 
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un  antre  , peu  apparent***  , auxquelles  il  succède  de  petites  b aie*  d’un  g»  U cendre  , 
dont  le  noyau  est  couvert  d’une  espèce  de  résine. 

Il  aime  l’eau,  se  multiplie  par  les  marcotte*  , ou  par  le*  graines  qu’on  apporte 
d’Amérique. 

2.  L’atbrc  de  cire  de  Caroline,  myrtus  Caroliniensis , élève  autant  que  le  pré- 
cédent ( sept  ou  huit  pied*  ) se*  tige*  rameuses  , moins  fortes  , garnies  de  feuilles 
moine  longues  et  plus  larges. 

3.  Celui  du  Maryland  , Al  y r tus  aspleni  folia  , est  fort  différent  ; il  n’élève  qu’à 
environ  trois  pieds  ses  tiges  grêles  et  rameuses  v garnies  de  feuilles  sessiles,  presque 
une  fois  plus  longues  ( quatre  pouces  si*  lignes  ) , dentelées  ou  découpées  très- 
profondément  , comparées  aux  feuilles  de  scolopendre , velues  en  dessous. 

Ces  arbrisseaux  médiocrement  intéressans  , étant  plantés  dans  un  terrain  léger  et 
humide  , pourroient  passer  en  pleine  terre  avec  quelques  abris. 

Arctotis  , ou» anemosporme.  Plante  qui  a plusieurs  variétés  distinguées  par  leur 
grandeur  , leur  durée  , leur  feuillage  , et  la  couleur  de  leurs  fleurs  , qui  dans  toutes 
sont  radiées  , composées  d’un  calice  commun  arrondi  , formé  par  des  écailles  de 
diverses  formes  ; de  demi-fleurons  femelles  qui  garnissent  la  circonférence  , ligules  9 
et  contenant  un  pistil;  et  des  fleurons  hermaphrodites  occupant  le  disque,  découpés 
en  cinq  segment  réfléchis  , et  renfermant  cinq  étamines. 

1.  L 'arctotis  aspera  , élève  à quatre  ou  cinq  pieds  une  tige  rameuse  Ses  feuilles 
sont  cotonneuses  , laciniées  en  découpures  oblongues  et  dentelées  ; les  rayons  de  ses 
fleurs  sont  jaunes  en  dedans  , presque  pourpres  en  dehors. 

2.  arctotis  angustifolia  , de  même  grandeur  que  la  précédente  , est  garnie  do 
feuilles  dentelées  , entières  , lancéolées  , d’une  étoffe  ferme  ; ses  fleurs  sont  d’un  jaune 
pile  en  dedans  , et  presque  écarlate  en  dehors. 

3.  U arc  lotis  cale  adula  , égale  en  grandeur  aux  précédentes,  a des  feuilles  lyrée* 
ou  découpées  par  les  côtés  en  lobes  profonds  , aigus  à leur  extrémité  et  dentelés  -, 
ses  fleurs  sont  d’un  jaune  soufre  , ou  souci  pâle. 

4*  L 'arcotis  plantaginca  a les  feuilles  ovales  » lancéolées,  amplexicaules  , cou- 
rantes ou  prolongées  par  leur  base  sur  la  branche;  scs  fleurs  sont  d’un  jaune  doré 
en  dedans  9 et  écarlate  en  dehors;  on  omet  plusieurs  autres  variétés  tant  annuelles 
que  vivaces. 

Cette  plante  so  multiplie  facilement  de  boutures  pendant  tout  l’été  ; il  suffit  de 
les  placer  à l’ombre  , en  pot  , ou  en  pleine  terre  ; lorsqu’elles  sont  enracinée*  9 on 
les  plante  en  pot  rempli  Je  bonne  terre  de  potager  ; elles  peuvent  demeurer  en 
plein  air  jusqu’en  octobre  ( vendémiaire  ) ; alors  on  les  portera  Jans  une  bonne 
orangerie  très-sèche  ; on  les  placera  près  les  fenêtre*  , afin  qu’elles  ayent  le  pin* 
d’air  et  de  soleil  qu’il  se  pourra  , et  on  ne  les  mouillera  qu’au  besoin.  Mais  pen- 
dant l’été  ces  plantes  veulent  des  arroseruens  fréqnens  et  abondons  , et  être  changées 
de  pot  plusieurs  fois  ; car  elles  poussent  et  profitent  beaucoup  , et  donnent  des  fleurs 
presque  toute  l’année  ; il  est  bon  de  Ips  renouveler  souvent  par  les  boutures.  Les 
jeunes  pieds  Auront  plus  de  vigueur  que  les  vieux  , et  Iputs  racines  seront  plus 
faciles  à contenir  dans  les  pots  ;au  mois  de  mai  ^de  floréal  à prairial  ),  on  peut  planter 
les  vieux  pieds  en  pleine  terre. 

Aristoloche  , aristoJochia.  D’un  grand  nombre  d’espèces  d’aristoloches  , dont  les 
unes  sont  indigènes  , les  autres  exotiques  , on  ne  fera  mention  dans  cet  ouvrage 
que  de  celle  de  Crète,  aristolochia  semper  virtns  , dont  les  fleurs  sont  axillaires, 
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solitaires  , de  couleur  pourpre  foncé  ; et  dont  les  tiges  rampantes , longues  de  quinte  ' 
à dix-huit  pouces  , sont  garnies  de  feuilles  ovales,  cordilormes  , persistantes. 

Elle  se  perpétue  par  ses  racines  éclatées;  passe  mieux  l’hiver  sous  un  châssis, 
que  dans  l’orangerie  , parce  qu’elle  craint  l'humidité  ; elle  pourroit  le  supporter  au 
pied  d’on  mur  au  midi  , en  couvrant  la  terre  de  tan  ou  de  terreau  , et  les  tiges  de 
paillassons  dans  les  temps  rudes. 

Arum  d’Éthiopie  , colla  Æthiopica . Cette  belle  plante  pousse  de  sa  racine  tubé- 
reuse quelques  grandes  feuilles  longues  de  six  à dix  poucea  , larges  de  trois  & quatre 
pouces  , sagittéea  , ou  de  la  forme  d’un  fer  de  flèche  , étoffées  , très-lisses  et  lui- 
santes, unies  par  les  bords  j portées  par  de  grosses  et  fort  longues  queues  cylin- 
driques , largement  et  profondément  canaliculées.  Une  grosse  hampe  (ou pédicule) 
radicale  s'élève  d’entre  les  feuilles  de  douze  à dix- huit  pouces,  et  se  termine  par  un  grand 
et  beau  spathe  , de  près  de  trois  pouces  de  diamètre  , de  la  forme  d’un  cornet  très- 
ouvert  dans  sa  partie  supérieure,  dign  blanc  pur , subsistant  long-temps,  au  prin- 
temps , qui  renferme  un  chaton  de  petites  fleurs  mâles  et  de  fleurs  femelles  , qui 
ne  sont  composées  que  d'étamines  et  de  pistils. 

11  faut  une  bonne  orangerie  pour  conserver  cette  plante  , qui  se  multiplie  par 
les  oeilletons  que  produisent  les  tubercules  de  sa  racine.  Elle  craint  l’humidité; 
veut  être  plantée  dans  une  grosse  masse  de  bonne  terre  , et  par  conséquent  dans 
un  grand  pot  ; être  exposée  au  plus  grand  soleil  et  arrosée  légèrement  pendant 
l’été  , très-peu  mouillée  pendant  l’hiver. 

1.  Azcdarac , ou  lilas  des  Indes,  melia  azedarac . Arbrisseau  , originaire  de 
Syrie  , dont  1a  vie  est  de  quatre  ou  cinq  aus  dans  notre  climat.  Ses  feuilles  sont 
disposées  dans  un  ordre  alterne  ou  un  peu  circulaire,  et  très-composées.  Une  longue 
queue , comme  ramifiée  en  plusieurs  moindres  opposées  , se  termine  par  trois  ou 
cinq  folioles , et  ses  ramifications  en  contiennent  autant  : de’  sorte  que  les  feuillet 
sont  composées  et  recomposées  de  plusieurs  foKoles  , le  nombre  varie,  ovales  pointugs 
par  les  deux  extrémités  , dentelées , d'un  beau  vert , beaucoup  moindres  que  celles 
du  frêne.  De  l’aisselle  des  feuille»,  il  sort  de  longs  pédicules  , qui  vers  leur  extrémité 
se  ramifient  en  plusieurs  moindres , qui  U plupart  se  sous-divisent  en  deux  ou  trois 
plus  courts  , dont  chacun  porte  uue  fleur  odorante , d’un  violet  tendre  , composée 
d’un  fort  petit  calice  d’une  seule  pièce  à cinq  échancrures;  de  cinq  pétales  oblongs  , 
pointus  par  les  deux  extrémités;  d'un  cornet  à dix  dents  par  le  bord  ; et  renfermant 
dix  petites  étamines,  et  un  pistil  dont  l’embryon  devieut  une  baie  charnue  qui  contient 
un  noyau  osseux  , marqué  de  cinq  cannelures  et  divisé  intérieurement  en  cinq  loges 
qui  renferment  chacune  une  semence  oblongue.  Les  fleurs  sont  disposées  en  panicule 
lâche,  et  paroissent  en  juin  et  juillet  (de  prairial  à thermidor). 

L’azedarac  aime  l’eau  et  le  grand  soleil;  il  se  propage  par  ses  drageons,  et  mieux 
par  ses  semences , envoyées  d’Espagne  ou  d’Italie. 

2.  Le  grand  azedarac,  melia  azadiractha  , est  un  arbre  d’Amérique,  dont  les 
feuilles , les  unes  alternes  , les  autres  opposées  , sont  composées  de  neuf  à treize 
folioles  ovales  terminées  en  pointe  aigue , dentelées , d’un  vert  clair.  A ses  fleurs  , 
qui  sont  blanches,  succèdent  des  baies  ovales  qui  dans  leur  maturité  sont  d’un 
rouge  ponrpre.  Il  se  multiplie  par  les  semences  envoyées  d’Amérique,  et  par  ses 
drageons.  Il  est  plus  délicat  que  le  précédent. 

Bacckaris.  Espèce  de  seneyon  en  arbrisseau.  Deux  variétés  originaires  du  Cap; 
l'une  haute  de  quatre  à cinq  pieds,  à feuilles  ovales  lancéolées  , et  à fleurs 
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blanches  radiées;  l’autre,  plus  haute,  à feuilles  de  laurier  rose , et  à fleurs  de 
couleur  herbacée* 

llaguenaudier  d’Ethiopie  , colutea  frutescent.  Sous- arbrisseau  qui  ne  vit  que  trois 
ans.  Il  ne  diffère  du  bagnenaudier  coimmiu  , que  par  la  couleur  de  scs  fleurs  qui  sont 
rougeâtres  avec  une  tache  jaune,  ou  rouge-ponceau  mêlé  de  jaune,  et  rouge 
de  reriuiilon  à l’extrémité  ; le  vert  de  ses  feuilles  , qui  est  un  peu  argenté  , ses  vessies  , 
qui  s'ouvrent  par  l’extrémité,  et  par  moins  de  grandeur  dans  toutes  set  parties 

Il  se  multiplie  par  ses  graines  semées  sur  couches,  ou  en  pleine  terre;  veut  ètra 
placé  prèsles  fenêtres  de  l’orangerie. 

X.  Balisier , ou  canne  d’inde  , cannacorus , canna  Indien  Plante  vivace  deslndes  , 
dont  les  racines  tubéreuses  s’étendent  sans  ordre  à la  surface  de  la  terre,  et  poussent 
des  feuilles  fort  grandes,  qui  font  presque  tout  le  mérite  de  cette  plante,  longues  de 
douze  à dix-huit  pouces,  larges  de  cinq  à six  pouces,  terminées  en  pointe , et 
légèrement  bordées  de  blanc  ; et  des  tige»  lq^bacées  hantes  de  trois  à six  pied»  , 
garnies  de  pareilles  feuilles  alternes  quoique  rangées  sur  deux  Tt'ités  opposés  t 
et  embrassant  la  tige  par  une  gaine  fendue.  Les  fleurs  en  épi  terminal  , d'un 
touge  orangé  , très  - peu  parentes , se  montrent  vers  la  fin  d’aodt  ( à la  mi- 
fr uctidor  ).  Elles  sont  composées  d’un  calice  persistant  formé  dt»  trois  petites 
feuilles  colorées;  d’un  pétale  en  tuba  court  à six  échancrures  profondes  et  lancéolées  , 
de  grandeurs  inégales,  dont  trois  sont  élevées  , et  des  trois  autres  plus  longues  une  est 
rédéchie  en  dessous  ; d’une  seule  étamine , dont  le  filet  est  plat  , ressemblant  à une 
de»  divisions  du  pétale  ; d’un  pistil  , dont  l’embryon  arrondi  devient  une  capsule 
triloculaire  et  trivahe,  contenant  des  semences  osseuse» , ovoïdes. 

Cette  plante  se  propage  par  Les  «tubercules  de  sa  racine,  qu’on  sépare  en  avril 
( germinal)  , et  dont  ou  plante  une  ou  deux  dans  des  pots  à giroflée,  ou  même 
plus  grands,  remplis  de  bonne  terre  naturelle  sans  aucun  engrais;  on  les  place  en. 
bonne  exposition  bien  abritée;  on  Ws  mouille  peu  et  rarement,  jusqu’à  ce  que. 
la  saison  soit  échauffée;  pendant  l’été,  on  mouille  abondamment;  en  septembre 
( à la  fin  de  thermidor)  on  cesse  d’arroser , et  on  «pet  les  pots  à couvert  des  pluies, 
afin  que  la  terre  soit  bien  sèche  lorsqu’on  les  renfermera.  11  faut  les  placer  dans 
l'endroit  le  plus  sec  de  L’orangerie,  et  ne  les  point  du  tout  mouiller;  car  cette 
plante  craint  errcorc  plus  l’humidité  que  le  froid. 

a.  Le  B alisier  du  Brésil,  canna  coccinea  , a les  feuilles  plus  grandes,  ovales, 
obtuses,  les  tiges  plus  hautes,  et  un  plus  gros  épi  de  fleurs  d’un  rouge  écarlate. 

Barbe  de  Jupiter,  anthyllis  barba  Jovis.  Ce  petit  arbrisseau  est  brillant  pût 
scs  petites  feuilles  disposées  alternativement  sur  les  branches,  composées  de  sept  à 
treize  folioles  ovales  aiguës  par  les  deux  extrémités,  d’un  blanc  très-argenté.  Sc» 
fleurs  en  épi  terminal  sont  petites,  violettes,  tiquetées  de  points  jaunes , légumi- 
neuses; leur  calice  est  un  long  tube  cylindrique  à cinq  dents  ; leur  pavillon  est 
grand  et  relevé  ; elles  ont  dix  étamines  en  deux  faisceaux  , et  un  pistil  dont  l’cnr- 
Bryon  devient  une  petite  ailique  ovoïde  enveloppée  du  calice  persistant , et  contenant 
une  ou  deux  semences. 

Il  se  ûuiltiplie  par  les  semences,  les  marcottes  , les  boutures  Pt  les  drageons. 

On  pourroit  lui  associer  1 y anthyllis  cytisoïdcs , qui  ne  s’élève  qu’à  quinze  ou  vingt 
pouces,  dont  les  rameaux  grêles  sont  garnis  de  petites  feuilles  argenlées,  les  unes 
f impies,  les  autres  à trois  lobes  inégaux;  et  dont  les  fleurs  jaunes,  par  petits 
bouquets  axillaires  de  trois  ou  quatre  , ont  un  calice  cotonneux.  Use  multiplie  comme 
U précédent»  « 
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Bosea.  Grand  arbrisseau  tris-rameur,  sans  régularité,  presque  toujours  vert. 

On  peut  le  tuilier  en  mai  ( iloréal  ) , pour  lui  donner  quelque  forme.  Il  semultiplie 
par  bouture».  • 

Brabtïunis  ou  amandier  d’Afrique.  Arbrisseau  originaire  du  Cap  , qui  par  la  dispo- 
sition du  ses  bnuiclirs  forme  une  pyramide  Ses  feuilles  fort  alongées  sont  disposées 
en  étoile  à six  rayons.  Se»  fleurs  axillaires  et  terminales  , ont  quatre  pétales  érigés, 

* tellement  rapproche*  qu’il»  semblent  être  un  tube  réfléchi  ; quatre  étamines,  et  un 
pistil  II  se  multiplie  difficilement  par  marcottes  à languette,  eu  avril  ou  mai  ' floréal  ) ; 
veut  très-peu  d’eau  pendant  l’hiver. 

bruyère  du  Cap  de  Bonne  Espérance  , phylica  ericoTdes . Sous* arbrisseau  très- 
ranieux  , dont  les  branchts  grêles  et  souples  poussent  dans  leur  partie  supérieure  un 
grand  nombre  de  som  nm-  aux  , qui  ver»  la  fin  de  l’automne  , quelquefois  plutôt , 

«e  terminent  p.ir  de  fort  petites  Heurs  blanche» , attachées  sur  un  réceptacle  de  la 
forme  «l’un  pi  lit  bouton  , qui  subsistent  pendant  l'hiver,  et  rendent  dans  celte  saison 
cç t arbuste  fort  agréable,  t es  feuit les  disposées  autour  des  branches  et  des  rameaux  , 
presque  sessilcs , vertes  en  dedans,  blanche»  et  rebordées  en  dehors,  fortes, 
très- pointu»  s et  étroites,  sout  lort  nombreuses  et  fort  petites:  quelques-uns  per- 
n sisient  ati-drlà  dune  année. 

Il  demande  une  bonne  orangerie  , se  multiplie  par  1rs  marcottes,  et  moins  facile- 
ment par  les  boutures,  à moins  qu’elles  ne  soient  faites  vers  la  fin  de  septembre 
( V'-udéiuiaiiC  ) , et  par  les  semences,  qui  mûrissent  quelquefois  dans  notre  climat. 

Il  s’,  lave  jusqu’à  quatre  ou  cinq  pieds,  et  est  susceptible  «i’utie  forme  agréable,  étant 
* palissé  en  éventail , ou  taillé  en  boule  au  ciseau  , il  préfère  la  serre  chaude  à 
l’orangerie. 

Bubon.  Deux  variétés  originaire»  du  Cap;  l’une  élevant  une  tige  d’arbrisseau , 
rameuse,  garnie  de  feuille»  semblables  à celle  do  l’anis,  et  pro^psaut  quelques 
ombelles  de  petites  fleurs  jaunes.  Si  l’on  rompt  quelques-unes  de  ces  parties , elles 
rendent  uti  suc  laiteux  qui  a une  forte  odeur  de  galbanum.  L’autre  , beaucoup  moins 
haute,  a les  lobes  des  feuille»  plus  étroits,  et  se  termine  par  une  grosse  ombcilo 
de  petites  fleurs  blanches.  Elles  se  multiplient  par  leurs  semences  ; craignent  l’iimni- 
dité  en  hiver. 

Buphtalmum  , OEil-de-boeuf.  Deux  variétés,  qui  poussent  plusieurs  tiges  ligneu- 
ses , hautes  d’environ  trois  pieds  ; l’une  et  l’autre  a les  feuilles  opposées  et  épaisses  , 
et  des  fleurs  terminales  , jaunes,  radiées  Dans  l’une  1rs  feuilles  sont  très-étroites.| 
Cotonneuses,  amplexicaules  , et  les  fleurs  sont  sessiles.  Elles  se  multiplient  par  bou- 
tures, en  été,  veulent  très-peu  d’eau  en  hiver,  et  beaucoup  d’air. 

Cacalia  y pas-d’âne.  Plusieurs  variétés.  Ces  plantes  ont  des  tiges  ligneuses  , tiennent 
beaucoup  dés  ficoîdc»  , se . muliiplieht  et  se  cultivent  de  même. 

1.  Le  Cacalia  Jicnïdes  s’élève  À six  ou  sept  pieds;  ses  feuille»  sont  succulentes 
sont  presque  cylindriques  ; ses  fleurs  en  ombelles  terminales  sont  blanches. 

2.  Le  cacalia  leinia  , ou  l’arbre  à chou  , a une  grosse  tigenoueuse  et  rameuse  , 
de  longues  feuilles  lancéolées  , et  des  fleurs  lavées  de  rouge  en  gros  bouquet 
termina). 

3.  l e cacalia  anti  - cuphorbium  pousse  plusieurs  tiges  minces  , rameuses  , 
garnies  de  feuilles  alternes,  plates,  oblongues.  11  veut  une  terre  légère,  maigre  , 
et  sèche. 

• Campanule  des  Canaries.  De  sa  racine  tubéreuse  il  s’élève  plusieurs  tiges  fort 
hautes , inégales , rameuses  , avec  des  feuilles  opposées  , lancéolées  ; et  des  fleurs 
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inclinées,  couleur  de  feu  rayée»  de  brun  Elle  se  propage  par  ses  lacine#  séparées  f 
et  plantées  après  que  les  plaies  sont  séchées. 

Câprier  épineux  , capparù  spinosa.  Sous-arbrisseau  , dont  les  liges  sarmenteuzes  , 
cylindriques  t longues  de  deux  à trois  pieds  , et  nombreuses  , sont  garnies  dt  feuilles , 
alternes, orales  , très-raccourcies , entières,  unies  parles  bords  , assez  grandes,  lisses, 
portées  par  des  queues  courtes  accompagnées  de  petites  stipules  en  épines.  Ses 
îbiurs  nombreuses  sont  fort  grandes  et  belles,  d’un  blanc  un  peu  roussàtre,  com- 
posées d'un  calice  de  quatre  feuilles  inégales  et  concaves;  de  quatre  grands  pétales 
sessiles  larges  et  presque  arrondis  par  leur  extrémité,  de  cinquante  à cent  étamine# 
fort  longues,  et  d'un  pistil  dont  l’embryon  terminent  un  long  stile  ou  pédicule, 
devient  une  grosse  et  longue  baie  ou  capsule  charnue  remplies  de  semences 
ré  ni  formes. 

Il  se  multiplie  par  les  marcottes  et  les  semences;  se  plante  dans  des  caisses  ou  de 
grand»  pots  remplis  de  terre  mêlée  de  plâtras  ou  de  vieux  mortier  de  bâtiment  ; et 
fleurit  vers  le  mois  de  juillet  { thermidor  ). 

Faux  câprier  du  Cap,  zygopk , lley  oufahago,  zygopkyllum  sessili folium.  Arbuste 
dont  la  tige  rameuse  et  ligneuse  , quoique  épaisse  et  grasse , s’élève  à trois  ou 
quatre  pieds.  Ses  feuilles  ovales -lancéolées  , sont  épaisses,  scssilcs  , disposées  ea 
verticales  de  quatre.  Ses  Heurs  , composées  comme  celles  du  fabago  , ont  cinq 
pétales  d'un  jaune  pâle , tachées  de  brun  à leur  onglet,  se  succèdent  pendant  l'été 
et  l’automne,  et  sont  suivies  de  fruits  ou  capsules  rondes,  à cinq  cellules  contenant 
chacune  deux  semences. 

Une  autre  espèce,  zvgopbyllum  fulvum , soutient  mal  ses  branches  garnies  de 
feuilles  succulentes,  étroites  à leur  base,  ovales  à leur  extrémité,  disposées  par 
quatre  en  vertadlle.  Les  pétales  des  fleurs,  qui  se  succèdent  pendant  huit  ou  neuf 
mois  , sont  taSèes  de  rouge.  Ses  fruits  sont  ovales. 

Ils  se  propagent  par  leurs  graines  semées  sur  couche  au  printemps,  et  par  bou- 
tures pendant  tout  l’élé  sou»  cloches  et  défendues  du  soleil,  veulent  la  même  terre 
que  le  câprier,  et  être  dépotés  en  mat  te  entière,  parce  que  leurs  tacines  et  toutes 
leurs  parties  tiennent  beaucoup  de  celles  dss  plantes  grasses. 

Caracole  , phaseolus  caracalla.  Plante  du  Brésil,  vivace,  sarmenteuse,  dont  les 
tiges  longues  de  douze  à quatorze  pieds  , se  roulent  autour  des  tuteurs  ou  corps 
voisins.  Ses  feuilles  ne  diffèrent  de  celles  du  haricot,  que  par  leur  moindre  grandeur. 
Ses  fleurs  en  petits  épis  , sont  légumineuses  , nombreuses  , çdorantes  , pourpres  , 
quelquefois  lavées  de  rose  et  presque  blanches;  elles  paroissent  en  juin  et  juillet 
(prairial  et  messidor).  Il  leur  succède  des  cosses  ou  siliques  aplaties,  qui  renferment 
des  semences  ovales,  comprimées,  par  lesquelles  ou  peut  multiplier  la  caracolle  ; 
mais  elles  ne  mûrissent  point  dans  notre  climat. 

Cette  plante , ou  cet  arbrisseau  , qui  a ses  amateurs , peut  être  cultivée  en  pleine 
terre  , et  en  orangerie.  1°.  Il  faut  la  planter  à sept  ou  huit  pouces  d’un  mur  au 

midi  , sur  un  talua»  de  bonne  terre  meuble,  ta  mouiller  très  - rarement  pendant 

l’été  , ét  toujours  après  le  coucher  du  soleil.  Lorsque  les  froids  de  l’automne  com- 
mencent à se  faire  sentir , on  détache  du  treillage  tous  les  s irments  , et  sans  en 
tien  retrancher,  on  les  roule  et  on  les  replie  jusque  sur  le  pied  $ on  fait  entre 
eux  et  la  muraille  un  chevet  de  grande  paille  sur  lequel  on  les  applique  ; on  les 
couvre  d’une  épaisseur  de  paille  brisée  capable  de  les  préserver  des  gelées  ; on 
ajoute  par  dessus  des  paillassons  ou  de  la  grande  paille , et  on  couvre  la  terre 

autour  du  pied  avec  do  la  paille  brisée  , ou  mieux  des  fouilles  d’arbres , sur  lea* 
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quelles  on  j-tte  de  la  grande  paille,  ou  meme  de*  planche*  en  recouvrement.  Ce» 
précaution*  sont  nécessaire*  pour  préserver  des  gelée*  la  caracolle  , et  plus  encore 
set  racine*  grasses  et  tendres  des  pluies  froides  qui  les  feroient  périr  ; et  c’est 
pour  les  en  éloigner,  qu’on  la  plante  *ur  une  butte  en  glacis.  a°.  Celle  que  l’on 
cultive  en  caisse , doit  être  mise  en  étrre  en  même  temps  que  les  orangers  ; on 
plie  ses  sarments , on  les  attache  à un  échalas  fiché  dans  la  caisse  ; on  la  place 
dans  l’endroit  le  plus  sec  de  l’orangerie  ; on  ne  1a  mouille  que  dans  l’extrême 
besoin. 

Au  printemps  , on  rabat  à un  oeil  ou  deux  tous  les  sarmens  de  I*  caracolle 
(on  peut  en  conserver  un,  et  le  coucher  en  marcotte).  Avec  ces  sarmens  retran- 
chés, on  fait  des  boutures  qu’on  enterrf,  comme  celles  de  la  vigne,  à deux  tiers 
de  leur  longueur , alans  une  bonne  terre  meuble  et  même  tamisée;  dans  le*  chaleurs 
et  les  sécheresses,  on  les  mouille  de  trois  jours  l’un.  Elles  donnent  des  fleurs  1s 
même  année. 

On  peut  aussi  la  propager  par  semences,  tirées  du  Brésil  ou  de  Portugal.  On 
les  sème  au  printemps  en  pots  sur  couche  de  chaleur  tempérée  ; on  laisse  le 
plant  sous  cloches  ou  châssis  jusque  vers  la  fin  de  juin  (prairial);  on  transporte 
alors  les  pots  au  pied  d’un  mur  au  midi;  on  mouille  souvent  le  jeune  plant  pen- 
danf l’été  ; en  octobre  (vendémiaire)  , on  le  porte  dans  l'orangerie  , ou  dans  une  seire 
chaude,  d’où  on  pourra  le  retirer  au  printemps,  pour  le  planter  en  pleine  terre. 

Caroubier, ceratania  siliqua.  C’est  un  arbre  toujours  vert,  très-rameux,  dont  les 
feuilles  sont  alternes,  composées  de  folioles  assex  grandes,  presque  rondes,  dures, 
sèches,  lisses,  presque  sessiles  sur  une  nervure  commune,  rarement  terminée  par 
une  impaire.  Ses  fleurs  sont  fort  petites,  sans  pétales,  en  épis  axillaires  ; mêles 
sur  un  individu,  composées  d un  calice  à cinq  échancrure*  pointues,  et  de  ciuq 
grandes  étamines;  femelles  sur  un  autre  individu,  composées  de  cinq  tubercules  et 
d'un  pistil;  heimaphrodites  sur  quelques  individus.  Ses  fruits  sont  de  grandis  silique* 
longues,  plates  , remplies  d’une  pulpe  succulente  , et  contenant  des  semences  aplaties 
logées  dans  cette  pulpe. 

11  se  multiplie  par  les  semences  et  les  marcottes,  veut  être  arrosé. 

Cassine  toujours  verte  , apalachine  , thé  du  Japon  , cassine  prinas  , cassine 
parogua.  C’est  un  arbrisseau  rameux  depuis  le  pied  jusqu’à  l’extrémité  de  la  tige  , 
formant  une  pyramide.  Ses  feuilles  alternes  , dentelées , persistantes , sont  com- 
parées pour  la  forme  à de  petites  feuilles  d’alaterne.  Ses  fleur*  en  petits  bouquets 
ou  petites  grappes  axillaires , sont  composées  d’un  petit  calice  persistant  à cinq 
divisions,  d’un  seul  pétale  divisé  en  cinq  segments  obtus,  de  couleur  blanche;  do 
cinq  étamines,  et  d’un  pistil  , dont  les  trois  stigmates  réfléchis  sont  sessiles  à un 
embryon  qui  devient  une  baie  rouge  , à trois  loges  renfermant  chacune  uua 
semence. 

Cet  arbrisseau  se  multiplie  par  les  semence*  envoyée*  de  la  Caroline.  Il  peut 
subsister  en  pleine  terre  avec  des  abris  dans  les  grands  froids.  Il  eat  intéressant 
par  ses  feuilles  qu’il  conserve  pendant  l’hiver  , et  dont  on  peut  faire  usage  cornais 
de  celles  du  tbé. 

Chamacdris  à odenv  de  pomme  de  reinette  , on  la  . jermandrée  odorante  , 
Uucrium  odoratun.  C’est  uno  petite  plante  vivace  , dotfHps  tiges  s’élèvent  au 
plus  à dix-huit  pouces  ; elles  sont  un  peu  ligueuses  daM^Bur  partie  inférieure  , 
grêles,  foibles,  un  peu  rameuses;  leurs  feuille*  sont  petite*^ opposées , dentelées, 
ovale*  alongéc*  , ridées , blanchâtres  et  cotonneuse*.  Ses  fleurs  sont  très-petites, 
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rougeâtres  , en  petite  grippe  terminale,  formées  en  gueule  sans  lèvre  supérieure; 
elles  ont  quatre  étamines  , et  un  pistil  dont  lYmbryon  se  change  en  quatre  semences 
renfermées  dans  le  calice  eu  tube  persistant. 

Cette  plante  est  d'une  odeur  agréable,  ^ se  multiplie  par  l*s  pieds  éclatés. 

Chrysoconte  du  Cap  , chrysocoma  futicosa.  Cette  pluitc  diffère  du  chrysocome 
commun,  ou  flocon  d’or,  principalement  par  sa  tige  qui  est  ligneuse  et  moins 
haute  , et  par  ses  fleurs  qui  sont  plus  grandes  , d un  jaune  plus  pâle  , et  portées 
par  des  pédicules  grêles  et  nus. 

Elle  se  multiplie  par  ses  graines  semées  ail  printemps  sur  couches,  ou  en  pleine 
terre,  ou  mi*  inc  par  boutures  sur  couchmj  . ou  en  peine  terre  sous  cloches  cou- 
vertes et  bornées,  où  elles  s’enracinent  T.nleiuent  pendant  le  printemps  ou  l'été* 

Elle  se  plante  en  pot,  et  fleurit  peu  a.<l  U plus  grande  partie  de  l’été  et  de 
l'automne.  On  U met  dans  l'rrang-rie  pn.Iiut  les  gelées;  elle  puurroit  passer 
l'hiver  en  pleine  terre,  si  l'on  a voit  i'altemi  n d«*  ne  l’ensevelir  aous  des  couver- 
tures , et  de  ne  la  priver  d'air  que  durant  Ira  g»  lé  s 

Ciste.  Cet  arbuste  a ùn  grand  nombre  de  variétés  f >rt  intéressante*  par  leur* 
fleurs;  elles  se  distinguent  par  leur  h luli-ur,  par  la  grandeur,  U forme  et  la  dispo- 
sition de  leurs  feniHc* , par  U couleur  et  la  grandeur  de  leurs  fleurs,  qui  dans 
toutes  sont  composé**  d'un  calice  à cinq  feuilles  ovales,  pointues,  concaves,  aller* 
nativement  plus  petites  et  plus  grandes,  de  cinq  pétales  bien  épanouis,  f rt  éhrgia 
pir  leur  extrémité  et  arrondis  ; d'une  centaine  d'cUmine» , et  d*un  pistil  dont 
l’embryon  devient  une  assez  grosse  capsule  pol) sperme  ; ou  ne  parlera  que  de 
quelques-unes* 

i.  Ciste  à feuilles  de  sauge,  cistus  salvifolius.  Il  soutient  ordinairement  bien  sa 
tige , dont  les  rameaux  portent  sur  des  queues  fort  courtes , des  feuilles  assez 
grandes,  opposées,  ovales,  un  peu  cotonneuses  en  dehors*  ridées  en  dedans  Sea 
fleurs  sont  d’un  blanc  un  peu  jaune , portées  pur  un  pédicule  long  d'un  à deux 
pouces. 

Ciste  crépu  , cistus  crispus . Celui  ci  est  le  plus  souvent  tortu,  et  ses  rameaux 
sont  garnis  de  petites  feuilles  lancéolées,  larges  de  trois  lignes  au  plus,  ondulées, 
frisées,  cotonneuses  ; ses  fleurs  sont  d'un  rouge-pourpre,  et  leurs  pétales  un  peu 
cordiformts. 

3.  Ciste  blanc,  cistus  incanus.  Sa  tige  très- rameuse  s’élève  jusqu'à  deux  pieds; 
ses  feuilles  sont  ovales , fort  alongées  , spatulées , blanchâtres  et  un  peu  coton- 
neuses. Ses  fleurs  sont  terminales,  purpurines,  et  leurs  pétales  cordiformes. 

4*  Ciste  à feuilles  de  saule,  cistus  salicifolius.  Il  s’élève  jusqu'à  cinq  ou  six  ^ 

pieds  ; ses  feuilles  sont  lancéolées  , d'un  vert  foncé  , visqueuses  , cotonneuses  en 
dehors-  Ses  fleura  qui  ont  jusqu'à  deux  pouces  de  diamètre , sont  terminale»  , 
blanches,  l'onglet  de  leurs  pétales  est  jaune,  ou  dans  sa  sous-\ ariété  , marqué 
d’nne  grande  tache  pourpre. 

5.  Ciste  de  Montpellier , Monspe/iensis.  C’est  une  variété  du  précédent, 

dont  les  feuille»  sont  une  fois  plu»  étroites , et  dont  les  fleurs  n'ont  que  dix  ou 
onze  lignes  de  diamètre. 

6.  Ciste  à feuilles  d^atu plier,  cistus  populifo lifts.  Il  élève  à cinq  ou  six  pieds 
sa  tige  grêle  et  ran]||^H|  ses’ feuilles  so»t  lisses,  larges,  cordiformes  ; scs  fleurs 
sont  grandes , .blancK^P^t  terminas.  Ce  ciste  et  celui  u°.  4,  sont  les  plu»  beaux. 

L- s ci  tes  sc  multiplient  par  les  semences  , et  fleurissent  vers  le  mois  de  juin 
{en  prairial  y 
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Clilïortia , cliffortia  llicifol.a.  Cet  arbrisseau  élève  & quatre  ou  cioq  pieds  une 
tige  garnie  de  rameaux  foi  blés , dont  le»  feuilles  alternes  , d’une  fbrte  étoffe  , 
étroite»  à leur  base , rordiforines  et  araplexicaules , sont  larges  et  profondément 
dentelée»  à leur  extrémité.  Ses  fleurs  milles,  sessiles  sur  les  branche»,  sont  com- 
posées d'un  calice  de  trois  petites  feuilles  ovales  et  concaves,  et  d’un  grand  nombre 
d’étamines  érigées  et  cotonneuses;  les  femelles,  d’un  calice  persistant , et  d un  pistil. 

Il  se  perpétue  par  bautures  pendant  tout  l’été  , plantées  dans  oes  pots  r mplis 
de  terre  légère,  placés  dans  une  couche,  préservées  du  soleil,  souvent  mouillée». 
Ses  feuilles  subsistent  toute  l’année.  * 

Clutïa.  Deux  variétés  de  cet  arbrisseau  haut  de  six  à sept  pieds;  l’une  à feuillet 
ovales  , l’autre  à feuilles  linéaires  , lancéolée».  Elle»  se  multiplient  par  boutures  , 
conservent  leurs  feuille»  toute  i’anuée  ; c‘est  leur  principal  mérite. 

Coronille,.  coronillu  glauca.  Arbrisseau  d’environ  trois  pieds  de  hauteur  , fort 
rame  tu,  dont  le»  feuilles  alternes  sont  composées  de  sept  à.onxc  petite»  folioles 
cunéiformes,  tronquées  à leur  extrémité  , d'un  vert  glauque,  attachée»,  sur  une 
queuo  commune  un  peu  ailée.  Ses  fleurs  disposées  en  ombelles  ou  en  petite»,  cou- 
ronnes , sont  d’un  beau  jaune , odorantes,  papillonnaréts , composées  d un  calice 
ep  tube  labié,  fort  court;  d’un  petit  pavillon  corJifotme,  renversé,  de  deux  aile» 
ovales,  d’une  nacelle  courte  , aplatie  , de  dix  étamines  faisant  gaine  par  leur  base 
autour  d’un  pistil  dont  l'embryon  devient  une  silique  longue  formée  de  plusieurs 
loges  articulées  l'une  au  bout  de  l’autre  , et  contenant  chacune  une  semence  arrondie. 

Elle  fleurit  en  juin  (de  prairial  à messidor),  se  multiplie  par  les  marcottes , et 
les  semences  dont  le  plant  ne  donuc  des  fleurs  que  la  seconde  ou  troisième  année  , 
aime  le  soleil  et  IVau. 

La  coronille  de  Crète,  coronilla  a rgentea  cretica  , ne  di (1ère  de  la  précédente  que 
par  ses  feuilles  ordinairement  composées  de  neuf  folioles  d’un  blanc  argenté. 

Cotylédon , nombril  de  Vénus.  Quatre  ou  cinq  variétés  de  cette  plante  grasse, 
originaires  du  Cap  , distinguées  par  la  hauteur  de  leurs  tiges  , depuis  six  pouces 
jusqu’à  trois  pieds,  et  par  la  forme  de  leurs  feuilles  , oblongue»  et  dentelées  , courtes, 
convexes,  grises  et  tachetées  de  vert,  alongées  > étroites  à leur  base,  arrondies  à 
leur  extrémité  bordées  de  rouge  , rondes,  grises  , bordées  de  poÿrpre , très-longues  , 
étroites  , fort  épaisses  , larges,  découpées  par  le*  bords,  etc.  Elles  se  perpétuent 
par  boutures  traitées  comme  celles  des  autres  plantes  grasses. 

Crassulla . Petit  orpin  ; huit  ou  neuf  variétés  de  cette  plante  grasse  , distinguée 
de  la  précédente  par  ses  fleurs  qui  ont  cinq  pétales  , cinq  étamines  et  cinq  ovaires, 
au  lieu  que  celles  de  l’autre  sont  en  tube  infundibuliforme  avec  dix  étamines. 
Les  une»  sont  rampantes  , ou  basses,  le»  autres  s’élèvent  jusqu’à  trois  pieds.  Leurs 
principaux  caractères  se  tjxent  de  leurs  tiges  et  de  leurs  feuilles. 

Cunonia  , gladiole  du  Cap.  Cette  plante  pousse  de  sa  racine  bulbeuse  des  feuilles 
ensiformes  , en  septembre  ( fructidor  ) , et  une  tige  cylindrique,  noueuse,  terminée 
par  un  épi  clair  de#  fleurs  renfermées  dans  un  grand  spatlie,  de  couleur  écarlate, 
grandes  et  belles,  et  suivies  de  semences.  Elle  se  multiplie  par  semences  et  par 
drageons;  on  peut  conserver  en  lieu  sec  ses  racines  déplantées  depuis  juin  jusqu’en 
septembre  ( en  prairial  et  Crpctidor),  elle  veut  très-peu  d’eau  pendant  I hiver. 

Cyclamen  de  Perse  à grandes  feuilles  cordiformes  et  anguleuses  , qui  donne  au 
printemps  de  grande»  fleurs  poupre-foncé , bordées  de  pourpre-pâle.  Une  variété  à 
feuilles  orbiculaires  et  planes  , qui  fleurit  en  hiver;  une  autre  variété  à petites 
feuilles  orbiculaires  , et  à petites  fleurs  qui  paroissent  en  automne. 
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Cet  plante*  se  multiplient  par  leurs  semences.  Elles  donnent  moins  de  fleura 
dtant  cultivées  en  pots,  qu'en  pleine  terre  , couvertes  d’un  châssis  pendant  les 
gelées. 

Diosma , spiraea  d'Afrique.  Joli  arbrisseau  dont  les  rameaux  sont  grêles  garnis 
de  p<  fîtes  feuilles  tabulées  et  opposées  en  croix  , et  d'un  grand  nombre  de  petit» 
fleurs  blanches.  Une  variété  plus  haute,  cinq  ou  six  pieds,  spirœa  d'Afrique  odorant, 
à feuilles  alternes  , linéaires  , cotonneuses  , et  à fleurs  en  petites  grappes  terminales. 
Une  autre  variété,  bruyère  d'Ethiopie,  à peine  haute  de  trois  pieds,  à petites 
feuilles  linéaires  , tachetées  en  dehors  , et  à très-petites  fleurs  eu  grappes  terminales, 
lavées  de  rouge. 

Ces  arbrisseaux  se  multiplient  par  boutures  pendant  l'été. 

Terraria  undulata.  Cette  plante  originaire  du  Cap  , est  une  liliacée  , dont 
la  bulbe  est  comme  celle  du  cyclamen  ou  comme  un  petit  raifort , rougeâtre  en 
dehors  , blanche  en  dedans.  Ses  feuilles  sont  radicales  , longues , nerveuses  , can- 
nelées, terminées  en  pointe , presque  semblables  à celles  du  glayeul.  Du  milieu 
de  cerf  feuilles  , il  s'élève  une  tige  articulée  , qui  dans  notre  climat  excède  rare- 
ment un  pied  de  hauteur,  divisée  à son  extrémité  en  deux  ou  trois  branches  , qui 
portent  des  fleurs  à six  pétales  ondulés  et  frangés  par  les  bords,  veloutés,  d’un 
violet  presque  rouge  en  dedans , verdâtres  en  dehors  , dont  les  trois  étamines 
attachées  au  pistil  distinguent  cette  plante  du  gladiolus  : à chaque  fleur  succède 
une  capsule  triangulaire  et  tri  (oculaire. 

Elle  se  multiplie  par  les  caïeux  séparés  pendant  l'été  , et  pourroit  passer  l’hiver 
en  pleine  terre  , bien  couverte  et  bien  exposée:  quelquefois  elle  se  repose  , et  ne 
pousse  que  de  deux  années  l une. 

Elle  a une  variété  moindre  dans  toutes  ses  parties  , dont  les  feuilles  sont  ensi- 
formes  et  plus  longues. 

G a le  nia.  Petit  arbrisseau  du  Cap , ramenx , à feuilles  de  romarin , et  à petites 
fleurs  sans  pétales,  en  panicules.  Il  se  multiplie  par  boutures. 

Géranium  , ou  bec  de  grue  en  arbrisseau.  Il  s'élève  d'un  à dix  pieds , et  range 
mal  ses  branches;  ses  feuilles  ass<  z grandes  , de  forme  différente  suivant  U variété, 
portées  par  des  queues  grosses,  fortes,  cylindriques,  longues  de  deux  ou  deux 
pouces  et  demi  , dans  la  plupart  «Ont  demi-circulaires;  de  trois  pouces  de  diamètre  , 
aur  une  hauteur  de  vingt- quatre  à vingt- sept  lignes,  divisées  peu  profondément 
en  neuf  lobes  dentelées.  Les  fleurs  dans  la  plupart  des  variétés  sont  disposées  en 
bouquet  de  sept  ou  huit,  portées  chacune  par  un  pédicule  long  de  quinze  ou  seise 
lignes;  et  composées  d'un  calice  de  cinq  feuilles  alongées  et  pointues;  de  cinq 
pétales  fort  étroits  à leur  base , qui  s’élargissent  régulièrement  jusqu’à  leur  extré- 
mité qui  est  arrondie  , de  dix  étamines  dont  souvent  la  plupart  est  sans  sommet  ; 
d'un  pistil  surmonté  d’un  stile  à quatre  et  plus  souvent  cinq  stimagtes , dont  l’em- 
bryon de  ient  une  capsule  avec  un  long  bec  anguleux  qui  s’ouvre  de  bas  en  haut 
avec  élasticité  , elle  contient  cinq  graines  ovoïdes.  Les  pétait  s étant  étroits  et  laissant 
entre  eux  de  fort  grands  vides  dans  la  disque  des  fleurs  , chaque  fleur  vue  séparé- 
ment n’est  pas  d’une  grande  beauté  , mais  lorsque  plusieurs  sont  réunies  , elles  pro- 
duisent beaucoup  d effet  , surtout  celles  de  couleurs  rivet. 

Les  principales  variétés  qui  se  distinguent  par  les  feuilles  , par  les  fleurs,  par 
Todeur,  etc.  sont  le  géranium  à feuille  en  entonnoir  et  à fl«*ur  gris  de  lin  en  pani- 
cule , et  sa  sous-variété  plus  grande,  à odeur  de  carline  ; le  géranium  â feuille  de 
mauve,  et  à fleurs  rouge- pâle  , triées  et  pspillonnacées , et  sa  sous-variété  à fleur 
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rouge  vif;  le  géranium  à feuille  de  vigne,  et  fleur  gris  de  lin;  le  géranium  vis- 
queux à fleur  gris  de  lin  mouchetée;  le  géranium  à odeur  d'épice  , à odeur  de  rose  , 
à odeur  de  mélisse  ; le  géranium  à fleur  rouge  , et  feuille  panachée  de  blanc  ; le 
géranium  à fleur  couleur  de  feu  et  violet  ; le  géranium  à grande  fleur  couleur  de 
cerise  ; le  géranium  à fleur  couleur  de  carmin  écarlate  ; le  géranium  triste  à petite 
fleur  jaune  et  violet  très-rembruni  , peu  apparente,  d’une  odeur  très-agréable  pen- 
dant la  nuit  seulement,  étant  renfermé  dans  un  appartement,  etc.,  etc  11  y a 
des  variétés  de  géranium  dont  les  feuilles  sont  ondulées  demi  « circulairement  de 
couleur  plus  foncée  ou  de  couleurs  différentes , les  jardiniers  les  nommeut  géra- 
nium à feuille  couronnée . 

Les  géraniums  aiment  à être  à l’air  toutes  les  fois  qu’il  est  supportable,  ne 
pas  être  souvent  arrosées  , se  multiplient  de  graines  semées  sur  couche  au  prin- 
temps , et  de  boutures  à la  £n  de  mai  ( floréal  ) , le  géranium  triste , do  ses 
racines  éclatées.  Celui-ci  fleurit  en  juillet  ( de  messidor  à thermidor  ) ; les  autres 
depuis  juin  jusqu’aux  gelées. 

1.  Glayeul  à feuilles  étroites,  gladiolus  an  g us  tu  s , dont  la  bulbe  ronde  pousse  en 
automne  deux  ou  trois  feuilles  linéaires  , longues  dVmron  deux  pieds  , fort*  s , p’ates, 
qui  s’embrassent  à leur  base  par  leurs  gaines  ouvertes,  et  une  bampe  ou  tige  de 
pareille  longueur  , un  peu  inclinée  , et  portant  dons  5a  partie  supérieure  deux  ou 
trois  fleurs  assez  distantes  l’une  de  l'autre,  renfermées  chacune  dans  un  spalhe  serré, 
et  composées  d’un  pétale  en  long  tube  élargi  vers  le  haut  , de  couleur  de  chair 
foncée  , divisé  profondément  en  six  segmens  marqués  d’une  tache  pourpre  rhom- 
boïdale  ; de  trois  étamines  et  d’un  pistil , dont  l’embryon  devient  une  c ipsule  trian- 
gulaire et  triloculaire  qui  renferme  des  semences  rondes.  Ses  fleurs  parois&ent  vers 
le  commencement  de  juin  ( floréal  ). 

2.  Glayeul  k feuilles  carrées  , gladiolus  tristis , dont  la  bulbe  ovale  ne  pousse 
que  deux  feuilles  très-longues , sillonées  suivant  leur  longueur  par  deux  rainures 
profondes  qui  les  font  paroître  carrées } et  embrassant  une  grande  partie  de  la 
tige,  qui  est  menue,  cylindrique,  et  qui  ne  porte  k son  extrémité  que  deux  fleura 
pourpre , dont  les  segmens  sont  pointus.  Elles  paroissent  un  peu  plus  tard. 

Ils  se  propagent  par  leurs  graines  semét»  en  pots  sous  * h assis  aussi!  At  qu’elles 
sont  m0res,  pour  lever  au  printemps  suivant;» et  plus  otd.naireinent  par  leurs 
caïeux.  Lorsque  les  feuilles  sont  sèches,  on  peut  déplanter  lea  oignons  et  les  con- 
server dans  du  sable  jusqu’au  mois  d’août  (thermidor);  alors  on  les  plante  en 
terre  légère. 

Globulaire,  globularia  alypum.  Sous  - arbrisseau  dont  la  tige  est  rameuse,  et 
haute  d’un  pied  et  demi  à deux  pieds.  Ses  feuilles  sans  ordre  sont  petites,  assez 
ressemblantes  à celles  du  myrte  et  aussi  dures;  les  unes  unies  et  terminées 
par  une  pointe  , les  autres  avec  deux  grandes  dents  vers  leur  extrémité , qui  les 
font  paroître  à trois  pointes.  Ses  fleurs  d’environ  un  pouce  de  diamètre , d’un 
beau  violet  , solitaires  et  terminales  , sont  composées  d’un  calice  commun  formé 
de  petites  feuilles  étroites  imbriquées  , qui  renferme  un  grand  nombre  de  petites 
fleurs  monopétales  en  tuyau  découpé  irrégulièrement,  ayant  chacune  un  calice 
propre  de  plusieurs  petites  feuilles , trois  ou  quatre  étamines , et  un  pistil  qui 
donne  une  petite  semence  renfermée  dans  le  calice  persistant. 

Elle  se  multiplie  par  les  semences,  les  marcottes  et  les  boutures. 

Grenadier  k grandes  fleurs  doubles , punica  fore  p/enç  majore.  Grand  arbrisseau 
Irès-iameux  , dont  le%  feuilles  sont  opposées,  lancéolées,  médiocrement  pointues 
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par  les  deux  extrémités  t unies  par  les  bords  et  froncées , lisses , luisantes  , rouges 
par  les  bords  dans  leur  jeunesse  , longues  de  deux  à trois  pouces  , larges  de  dix 
ou  onze  lignes,  attachées  par  des  queues  fort  courus  dans  un  ordre  opposé  en 
croix  sur  les  rameaux  , qui  sont  relevés  de  quatre  membranes  rouges  un  peu 
saillantes  , qui  les  font  pnrottre  carrés.  Scs  Heurs  sont  grandes  et  belles,  d’un 
rouge  ponceau  éclatant,  composées  d’un  calice  en  cloche,  charnu,  coloré,  divisé 
par  son  boid  en  échancrures  égides  (de  cinq  à huit)}  d’un  grand  nombre  de 
pétales  minces,  arrondis  par  leur  extrémité,  mal  développés  et  comme  chiffonnés; 
( Les  Heurs  simples  du  grenadier  ont  de  cinq  à huit  pétales , jusqu'à  deux  cents 
étamines^  un  stile  avec  son  stigmate  posé  sur  le  fond  du  calice  qui  est  l’embryon, 
et  devient  un  gros  fruit  arrondi,  couvert  d’une  peau  épaisse  et  coriace,  terminé 
par  un  ombilic  assez  grand  bordé  des  échancrures  du  calice  persistantes,  et  divisé 
intérieurement  en  neuf  ou  dix  loges  membraneuses  qui  contiennent  des  semences 
osseuses  enveloppées  d’une  pulpe  colorée  et  succuleute  ).  Comme  une  partie  des 
Heurs  de  ce  grenadier 'ne  sont  que  semi-doubles,  il  porte  ordinairement  du  fruit. 
11  a une  sous-variété  à feuilles  panachées. 

a.  Le  grenadier  à petiîcs  fleurs  doubles,  punira  ftore  pleno  minore',  est,  dans 
toutes  ses  parties,  mo  ndre  que  le  précédent;  toutes  scs  Heurs  sont  doubles,  et 
par  conséquent  stéribs.  * 

3.  L e grenadier  nain  d’Améique,  punica  americana  noria,  n’est  qu’un  petit 
arbrisseau;  ses  Heurs  sont  simples,  niais  si  nombreuses  qu’elles  lui  donnent  beau- 
coup plus  d’éclat  que  n’en  ont  les  autres  grenadiers. 

Celui-ci  ne  peut  subsister  que  dans  l’orangerie,  les  autres  en  espalier  au  midi, 
ou  au  levant  dans  un  bon  terrain  chaut!  et  léger,  résistent  à nos  hivers  ordi- 
naires, en  bs  cou  rant  dans  les  fortes  gelées.  Le  plus  sûr  est  de  les  mettre  en 
caisse  , et  de  1rs  mouiller  souvent  pendant  l’été  qui  est  la  saison  de  leur  fleur. 

Les  grenadiers  se  multiplient  par  la  greffe1  sur  franc,  par  les  drageons  enra- 
cinés , et  par  les  marcottes  qu’il  faut  beaucoup  motflllér  , et  quelquefois  forcer  de 
s’enraciner  par  des  ligatures  et  des  strangulations.  *»  u 

Si  l’on  veut  donner  aux  grenadiers,  soit  en  caisse,  soit  en  espalier , une  forme 
régulière,  il  faut  les  tailler  après  la  chute  de  leurs  feuilles,  ou  pendant  l’hiver, 
par  un  temps  doux.  Cette  taille  consiste  à retrancher  les  petites  branches  faibles  , 
incapables  de  produire  des  bourgeons  assez  forts  pour  donner  des  Henri  ; et  à 
tailler  les  autres  à une  longueur  proportionnée  à Uur  farce,  afin  de  leur  faire 
pousser  au  printemps  de  jeunes  bourgeons  capables  de  donner  des  fleurs  , qui  ne 
naissent  qu’à  l’extrémité  des  bourgeons  de  l’année.  Si  la  taille  ne  se  fait  qu'au 
printemps,  la  naissance  des  bourgeons,  et  par  conséquent  celle  des  fleurs,  est 
retardée.  Si  le  grenadier  nVat  déchargé  de  Ja  plupart  des  petites  branches  de  l'année 
précédente  , elles  consomment  une  grande  partie  de  la  sévp  ; les  jeunes  pousses 
sont  sans  vigueur,  et  produisent  peu  de  Heurs  et  de  fruits.  La  régularité  de  l’arbre 
décide  «lu  reste  de  la  taille.  Quelques  voies  d’eau  au  pied  des  grenadiers  en 
espalier  sont  nécessaires  dans  les  printemps  et  les  étés  secs. 

Grewia  , grewia  corollis  ’acutis . Grand  arbrisseau  rameux,  dont  les  feuilles  sont 
alternes,  ovales  très  peu  pointues,  finement  dentelé»  s , longues  de  douze  à quinze 
lignes.  Ses  Heurs  inodores,  d’un  beau  violet,  de  la  forme  et  de  1a  grandeur  d’une 
petite  fleur  d’orangrr , sont  quelquefois  solitaires,  quelquefois  per  bouquets  de  deux 
ou  trois;  1*9  unes  terminales,  ha  autres  axillaires,  quelques  unes  opposées  aux 
feuilles , composées  d’un  calice  de  cinq  feuilles  longues  , étroites  , pointues,  fermes, 
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très-ouvertes  , colorées  en  dedans  ; de  cinq  pétales  de  la  même  forme  que  les 
feuilles  du  calice,  mais  plus  courts;  de  cent  étamines,  quelquefois  plus,  et  d'un 
pistil  dont  l’embryon  devient  une  baie  anguleuse  à deux  ou  quatre  loges  contenant 
chacune  un  noyau  qui  renferme  deux  amandes. 

Cet  arbrisseau  fleurit  en  juin  (de  prairial  A messidor),  et  se  multiplie  par  les 
marcottes. 

Guimauve  d* Espagne  en  arbre,  lavatera  olbia.  Plante  qui  élève  jusqu’à  quatre 
pieds  des  tiges  cylindriques,  dont  les  feuilles  sont  grandes alternes , d’une  étoffe 
molle,  blanchâtres  et  cotonneuses;  les  inférieures  4 cinq  angles,  et  un  pen  cor- 
diforrars  du  côté  de  la  queue,  les  supérieures  à trois  angles  dont  c lui  du  milieu 
est  grand  et  fort  pointu.  Ses  fleurs  sont  axillaires  , la  plupart  solitaires,  mais 
rapprochées  et  nombreuses,  presque  sessiles,  de  couleur  de  rose,  de  grandeur 
médiocre,  composées  d’un  calice  entier  à trois  échancrures;  d’un  pétale,  ou  calice 
intérieur  beaucoup  plus  grand,  entier,  à cinq  divisions  égales;  de  vingt  étamines, 
et  d’un  pistil,  dont  l’embryon  devient  une  capsule  à plusieurs  loges,  contenant 
chacune  une  graine  orbirulaire. 

Cet  arbrisseau  &e  multiplie  par  les  semenres  ail  printemps  ; étant  bien  abrité 
dans  les  grands  froids  , il  peut  passer  l’hiver  en  pleine  terre , dans  un  terrain  sec. 

Hallcria.  Arbrisseau  très-rameux  , dont  les  feuilles  sont  opposées,  ovales,  den- 
telées, luisantes,  persistantes  $ et  les  fleurs  rouges , labiées  , peu  apparentes,  soli- 
taires : il  se  propage  par  boutures. 

Hermannia.  Celte  plante  sous  - lignr use  est  vivace,  hermannia  foliis  lanceo* 
latis  , communément  nommée*  hermannia  à feuilles  de  groseillier , élève  A cinq 
ou  six  pieds  une  tige  rameuse.  Ses  feuilles  sont  sessiles  , de  grandeur  inégale  , 
ailées  imparfaitement  et  lancéolées.  Sea  fleurs,  d’un  jaune  clair,  piroissont  au 
printemps  sur  l’extrémité  des  branches,  et  sont  composées  .d’un  calice  persistant 
en  godet  à cinq  échancrures  ; de  cinq  pétales  réfléchis  , attachés  par  des  onglets 
fort  étroits  , arrondis  à leur  extrémité;  de  cinq  larges  étamines  rassemblées  en  un 
corps;  d’un  pistil,  dont  l’embryon  devient  une  capsule  à cinq  loges  contenant 
deux  semences.  •-  -- 

Le  hermannia  à feuilles  d’althaea  s’élève  beaucoup  moins  , et  est  presque  her- 
bacé; ses  fleurs  paroisseut  en  été  , sont  plus  grandes  , disposées  en  panicules  claires* 

Celte  plante,  qui  a plusieurs  autres  variétés,  se  propage  par  les  semences  en 
pots  sur  couche,  et  plus  ordinairement  par  boutures  pendant  l’été.  Elle  veut  être 
souvent  mouillée,  changée  de  pot  au  printemps  et  en  automne  , placée  dans  l’orange- 
rie près  les  fenêtres.  Plusieurs  cultivateurs  la  mettent  dans  la  serre  ch.iude. 

Hæmanihus  , haemanthus  punicus  Cette  plante  est  originaire  du  Cap  de  Bonne- 
Espérance  : ses  racines  sont  des  bulbes  terminées  en  pointe  , d’où  il  s’élève  , à 
dix  ou  douze  pouces  de  hauteur  , des  tiges  assez  grosses,  tachetées  , terminées  par 
plusieurs  feuilles  larges , pointues , ondulées  par  les  bords.  Du  côté  de  chaque 
tige  il  sort  un  pédicule  fort,  long  de  six  à huit  pouces,  terminé  par  un  largè 
corymbe  de  finir1*  contenues  dans  un  sp  ithe  ou  une  gaine  membraneuse  , persis- 
tante ; elles  s.mt  d’un  rouge  tirant  sur  le  jaune,  et  composées  d’un  seul  pétale 
en  long  tube# à six  divisions  , de  six  longues  étamines  , et  d’un  pistil  9 dont 
l'embryon  devient  une  baie  à trois. loges,  renfermant  chacune  une  semence. 

Celle  plante  aime  une  terre  lég « re  ; on  lui  en  donne  de  nou*  elle  au  printempl; 
on  sépare  en  même  temps  ses  caïeux  pour  la  multiplier  , mais  elle  en  produit 
très-peu.  Sa  graine  mûrissant  bien  dans  notre  climat,  on  peut  la  semer  , aussitôt 
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qu’elle  est  mûre  , dans  des  pots  remplis  de  terre  légère,  placés  dais  une  couche 
pendant  tout  l’hiver  et  le  printemps  jusqu’à  ce  que  U gr  >ine  soit  levée.  En  cou- 
vrant bien  Vhaemanthus  pendant  l’hiver,  il  peut  le  passer  en  pleine  terre,  à une 
bonne  exposition  -,  il  est  plus  sûr  de  le  renfermer  dans  l’orangerie , ou  mieux  dans 
la  serre  chaude  , ou  sous  un  châssis.  On  le  mouille  très  peu  pendant  l’hiver  , mais 
souvent  lorsque  les  fleurs  doivent  pirottre  , à la  fin  du  printemps  ou  au  com- 
mencement de  l été. 

Héliotrope  du  Pérou  , keliotropium  Peruvianum . C'est  un  sous  - arbrisseau  (on 
plante  ) rarement  plus  que  trisannuel  , si  l’on  n’a  soin  de  tailler  sa  motte,  et  de 
lui  donner  de  nouvelle  terre.  Il  élève  d’un  p:ed  et  demi  ou  deux  pieds  jusqu’à 
trois  pieds,  plusieurs  tiges  cylindriques  , rameuses  , qui  se  soutiennent  mal  , mais 
que  l’on  peut  palisser  et  arranger  , garnies  de  feuilles  alternes  , ovales  un  peu  lan- 
céolées , longues  de  deux  pouces,  larges  d’un  pouce,  très  nerveuses  en  dehors  et 
ridées  en  dedans  , portées  par  des  queues  fort  courtes.  $e*  flturs  paraissent  d’abord 
terminales;  mais  lorsqu’elles  commencent  à s’ouvrir,  le  rameau  continue  à allon- 
ger, et  elles  deviennent  axillaires.  Elles  sont  très  nombreuses  , disposé»  s en  aigrette 
rameuse  , sessiles  , fort  serrées  et  rangées  sur  un  seul  cAté  de  leur  pédicule  commun  , 
composées  d’un  calice  persistant  à cinq  divisions  pointues,  très- profondes  ; d’un 
pétale  tubulé  à cinq  divisions  presque  arrondies  à leur  sommet,  d’un  violet  tendre  , 
d’une  odeur  très-agréable;  de  quatre  ou  cinq  petites  étain  nés  ; et  d’un  pistil , dont 
l’embryon  devient  quatre  petites  semences  enveloppées  dans  le  calice;  les  fleurs  ont 
trois  lignes  de  diamètre. 

L’héliotrope  donne  des  fleurs  depuis  juin  ( prairial  ) jusqu’à  la  fin  de  l'automne 
( dans  la  serre  chaude  presque  toute  l’année  ).  Il  se  multiplie  par  les  marcottes,- 
les  boutures,  et  les  semences  au  printemps  peu  enterrées,  couverte*  de  mousse 
pour  les  entretenir  dans  une  humidité  continuelle  ; il  veut  une  bonne  terre  et  des 
arroseraens  fréquens  ; il  passe  mieux  l’hiver  dans  un  appartement  ( près  les  fenêtres  ) 
bien  clos  et  chaud  , que  dans  une  orangerie  ; et  beaucoup  mieux  dans  une  serre 
chaude. 

Jacée  , ceataurea  Ragusina.  On  peut  , pour  la  variété  , placer  dans  l’orangerie 
la  jacée  d’Épidaure  , dont  la  tige  vivace , rameuse , haute  de  deux  à troia  pieds  , 
est  garnie  de  feuilles  b'anche* , velues,  à plusieurs  lobes , dont  les  grands  sont  plu» 
pointus  que  les  autres  qui  sont  ovales  et  obtus.  Ses  fleurs  axillaires  , poité'S  de 
•ourts  pédicules  , composée»  comme  celles  des  bluets  , sont  d’un  beau  jaune  ; leur 
calice  velu  a aussi  sa  beauté;  élit  s paraissent  pendant  l’été  ; elle  se  multiplie  par 
boutures  faites  de  ses  jeunes  tiges  , et  conserve  ses  feuilles  pendant  1 hiver. 

Et  la  jacobée  maritime  , cineraria  marititna  , dont  les  tiges  ligneuses  , veines  , 
rameuses  sont  garnies  de  feuilles  cotonneuses  , dentelées  profondément  et  comme 
en  lobes  pointus  et  sinués , longues  de  six  à sept  pouces;  ses  fleurs,  disposées  en 
panicule  sur  un  long  pédicule  feuillé , radiées  et  semblables  à celles  de  la  jacobée 
commune,  paraissent  pendant  presque  tout  l’été  ,*  elle  se  multiplie  de  semences  et 
de  boutures  comme  la  jacée. 

On  place  les  boutures  de  l’une  et  de  l’autre  dans  un  pot,  ou  une  plate-bande  , 
à l’ombre  ; on  les  mouille  souvent  jusqu’à  ce  qu  elles  soient  enracinées  ; on  les 
transplante  en  pots  remplis  de  terre  de  médiocre  qualité.  * 

V Jasmin  d’Espagne  , jasminum  grandifiorum . Arbrisseau  dont  toutes  les  partie* 
sont  semblables  à celle*  du  jasmin  commun  , mais  beaucoup  plu*  grandes  ; ses  fleura 
»ont  belles,  odorantes  , rouges  en  dehors;  ses  sarnens  sont  beaucoup  moins  long» 
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que  ceux  du  jasmin  commun  , sur  lequel  il  se  greffe  en  fente  ; il  se  multiplie  aussi 
par  les  marcottes,  et  même  par  les  boutures;  veut  être  taillé,  au  printemps  , do 
deux  à quatre  jeux  , afin  de  produire  de  jeunes  bourgeons  , qui  fleurissent  en 
septembre  ( fructidor  ). 

a.  Jasmin  jonquille  , jasmin  des  Indes  , jasminum  odoratissimum.  Arbrisseau 
rameux  , qui  s’élève  rarement  au-dessus  de  quatre  pieds  ; ses  feuilles  sont  ailées  f 
composées  de  trois  folioles  ovales  raccourcies , beaucoup  plus  arrondies  à leur  som- 
met qu’à  leur  base  , unies  par  les  bords  , lisses  , luisantes  » d’un  vert  naissant  ; 
l’impaire  est  une  fois  plus  grande  que  les  ailes  : ses  fleurs  sont  moins  grandes  que 
celles  du  jasmin  commun,  de  la  couleur  et  de  l’odeur  de  la  jonquille;  elles  sont 
par  bouquets  y et  se  succèdent  pendant  une  bonne  partie  de  l’année  ; il  se  perpétue 
par  les  marcottes  et  par  les  semences. 

3.  Jasmin  de  Catalogne.  Il  est  dans  toutes  ses  parties  un  peu  plus  grêle  que  le 
jasmin  jonquille  ; ses  feuilles  sont  composées  de  trois  ou  cinq  folioles  opposées  ; 
ses  fleurs  sont  jaunes;  il  se  multiplie  par  les  marcottes  et  par  la  greffe,  et  pour- 
rait passer  l’hiver  en  pleine  terre  à une  bonne  exposition,  étant  bien  abrité. 

4>  Jasmin  des  Açores  , jasminum  Azoricum.  Arbrisseau  qui  s'élève  moins  que 
le  précédent , mais  quelquefois  il  pousse  de  longs  sarpiens  dont  on  fait  Ses  mar- 
cottes ; ses  fleurs  sont  blanches  , très-odorantes  , un  peu  plus  grandes  que  celles  du 
jasmin  commun;  ses  feuilles  sont  composées  de  trois  grandes  folioles  pédiculéesj, 
dont  l’impaire,  une  fois  plus  grande  que  les  deux  latérales,  et  moins  élargie  à sa 
base  , est  longue  de  deux  pouces  et  demi , large  de  dix-huit  lignes  ; elles  sont  ter- 
minées en  pointe  , d’une  forte  étoffe , d’un  beau  vert  très- luisant , ondulées  ou 
froncées  par  les  bords.  # 

5.  Jasmin  du  Cap  , gardénia  Jlorida.  Rare  et  précieux  arbrisseau  , dont  les  branches 
opposées  sont  garnies  de  belles  et  grandes  feuilles  ovales  alongées  } terminées  en 
pointe  , entières,  d’une  étoffe  forte,  d’un  vert  brillant , larges  d'environ  deux  pouces 
et  demi  sur  cinq  de  longueur  : sa  fleur  , plus  grande  que  celle  d’aucun  jasmin  # 
est  d’une  oJeur  forte  et  très-agréable;  son  pétale  contient  plus  ou  moins  de  seg- 
mens  de  diverses  formes  et  grandeurs  , suivant  qu’elle  est  plus  ou  moins  semi- 
double.  Le  nombre  de  ses  étamines  ( d’utie  à trois  ) et  de  ses  stiles  ou  branches 
de  stile  ( d’un  à trois  ) , varie  aussi  suivant  le  nombre  de  scs  pétales  ; ses  baies 
contiennent  chacune  deux  semences  ; il  «e  multiplie  , comme  les  deux  précédens  , 
par  semences  , marcottes  et  boutures. 

l.  Immortelle , gnaphalium  stacchas . L’immortelle  jaune  odorante , le  staechas 
citrin  ; plante  vivace  , dont  les  tiges  sout  hautes  d’un  à deux  pieds,  un  peu  rameuses $ 
blanchâtres , dures  et  ligneuses  dans  leur  partie  inférieure,  garnies  de  feuilles  pour 
la  plupart  alternes,  spatulées  , ses* îles  , longues  de  trois  pouces,  large»  de  six  lignes, 
blanc  hUres  et  cotonneuses.  Ses  fleurs  nombreuses,  disposées  en  corjmhe  terminal 
et  convexe  , sont  comme  de  petites  têtes  d’un  jaune  pâle , et  composées  de  fleurons 
hermaphrodites  et  de  quelques-uns  femelles  , sans  cilice  , rassemblés  dans  une  enve- 
loppe arrondie  et  imbriquée  , attachés  à un  réceptacle  nu.  Ses  graines  sont  petites  et 
oblongues. 

On  cueille  ses  bouquets  , qui  se  conservent  plusieurs  années  sans  aucune  Jalté- 
ratioti  : la  chaleur  des  appartement  fait  épanouir  les  petites  têtes  , qui  ont  alors  six 
lignes  de  diamètre. 

Cette  plante  ou  ce  sous-arbrisseau  se  multiplie  par  lea  semences,  les  marcottes, 
•t  les  boutures. 
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2.  L 'immortelle  du  Levant , gnaphalium  orientale  , élève  des  tiges  aussi  hautes 
que  Ja  précédente  , à .laquelle  elle  ressemble  en  toutes  ses  parties  Ses  ii-urs  sont 
iTuu  plus  beau  jaune , ne.  s’épanouissent  point,  et  se  conservent  aussi  long  - temps. 
Elle  ne  sc  multiplie  que  par  les  marcottes  et  par  boutures.  On  coupe  vers  la  ini- 
juillet  (à  la  mi* messidor)  les bququels  de  fleurs  des  immortelles,  lorsqu’elles  ont 
acquis  toute  leur  grandeur. 

• ,3.  L’ immortelle  du  Cap,  xeranthemurn  spreiosissimurn  , , Jiautc  de  trois  ou  quatre 
pieds*  poussant  quatre  ou  cinq  branches  garnies  de  feuilles  lancéolées,  a«qloxi- 
c au  les  , blanches  en  dehors  larges  d’un  pouce  , longues  dç  deux  , et  terminées  par 
une  seule  grosse  fleur  jaune.  11  y en  a une  autre  du  même  pays  dont  les  rameaux  fort 
grêles  sont  garnis  de  trè$<pctites  feuilles  blanches , et  terminées  par  une  grande 
flenr  d’un  blanc  argenté,  Elles  se  propagent  par  boutures  pendant  l’été,  ou  par 
Semences  au  printemps,  lorsqu’elles  en  produisent  de  bonnes. 

Ixia . Plusieurs  variétés  originaires  du  Cap,  distinguées  par  la  grandeur  do  leurs 
feuilles  ensiiormes  , assez  semblables  à celles  des  iris  \ cl  par  la  disposition  en  bouquet, 
en  corymbo  , en  épi,  etc.  et  la  couleur  jaune,  bleue,  blanche,  tachetée,  etc. 
des  fleurs  enfermées  chacune  dans  un  spathe,  et  composées  de  sir  pétales  égaux, 
ohlongs,*  lancéolés.  Elles  se  multiplient  par  les  drageons  éclatés;  veulent  beau- 
coup d’air. 

. Jujubier,  rkamnus  ziziphus.  Grand  arbrisseau  dont  la  tige  tortue  rend  le  port 
peu  agréable.  11  pousse  de  l’extrémité  do  branches  courtes,  qui  sont  comme  des 
supports  communs,  des  bourgeons  grèlrs,  souples  , accompagnés  à Leur  insertion  de 
deux  épines  dont  une  est  crochue,  et  garnis  de  feuilles  alternes  presque  s es*  il  es  , 
ovales  pointues  à leur  extrémité,  fermes,  lisses  , légèrement  dentelées,  relevées  en 
dehors  de  trois  nervures  dont  les  deux  latérales  naissent  de  la  queue  , et  sc  ter- 
minent  à Ja  pointe  décrivant  des  arcs  presque  paraît  des  aux  bords  de  la  feuille.  Ses 
fleurs  en  petits  corymbes  axillaires,  comme  celles  du  paliure,  et  composées  presque 
de  même,  sont  suivies  de  fruits  charnus,  de  la  forme  et  à peu  près  de  la  grosseur 
d’une  olive , contenant  chacun  un  noyau  à deux  loges  qui  renferment  chacune  une 
semence.  , 

11  se  multiplie  assez  par  les  drageons  de  ses  racines  ; se  .plaît  dans  un  terrain 
léger  à une  exposition  chaude,  où  il  p?ut  avec  quelques  abris  supporter  nos 
hivers.  • 

Ketmie , hibiscus.  On  pourroit  placer  dans  l’orangerie  plusieurs  variétés  de 
ketmie  ou  mauve. 

1.  Ketmie  du  la  Chine  ou  rose  de  la  Chine,  hibiscus . sinensis.  Arbrisseau  qui 
devient  plus  grand  que  1 ''a Ithaca  ftulex  , et  dont  les  branches  sont  garnies  de  feuilles 
coi  di  for  mes  à leur  base  , découpées  en  cinq  angles  aigus  , et  légèrement  dentelées. 
Ses  fleurs  semblables  4 celles  de  Valthaca  frutsxy  sont  blanches  en  épanouissant  , 
se  lavent  ensuite  de  couleur  de  rose  foncé  avec  des  raies  blanches  , sont  semi- 
doubles,  quelquefois  simples.  Elle  a une  variété  à fleurs  blanches. 

2.  Ketmie  à .feuilles  de  manihot , hibiscus  manihot.  Plante  de  trois  ou  quatre 
pieds  de  hauteur,  dont  les  feuilles  portées  par  de  longues  queues  , sont  palmées  ou 
découpées  ju^qu*^  leur  base  , en  sept  parties  inégales  dentelées  par  leur  extrémité. 
Ses  fleurs  sont  grandes  , d’un  jaune  pile  , et  d’un  pourpre  foncé  à la  base  des 
pétales. 

3.  Ketmie  musquée,  arobrette,  graine  musquée  u hibiscus  abclmescus  Plante  de 
Ta  môme  grandeur  que  la  précédente,  dont  les  feuilles  très  cotonneuses,  larges  , 
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cordifjrmes  à leur  base  , sont  découpées  en  sept  angles  aigus  et  dentelés.  Ses'fieur» 
de  mêmes  couleurs  que  celles  de  la  précédente  , donnent  des  graines  qui  ont 'une 
odeur  musquée.' 

Mais  la  première , lorsqu’elle  est  devenue  forte , peut  passer  en  pleine  terre  9 
avec  quelques  abris  dans  les  grands  froids;  et  les  deux  autres  étant  semées  de  bonne 
heure  sur  couche  et  avancées,  produiront  des  fleurs  et  des  graines  dans  la  même 
année  , et  peuvent  étée  traitées  comme  des  pi  intes  annuelles.  Quelquefois  il 
est* nécessaire  de  les  mettre  dans  la  serre  chaude,  pour  que  leur  graines  acquièrent 
leur  maturité. 

t .Lavande  à feuilles  recoupées  , lavcndula  multifida , Plante  annuelle  ou  bisan- 
nuelle, qui  élève  à deux  pieds  une  tige  droite,  cotonneuse.  Ses  feuilles  sont  blanches, 
opposées,  découpées  jusque  sur  la  nervure,  ou  composées  d’ailes  ou  folioles  qui 
elles- mêmes  sont  découpées  en  trois  lobrs.  Ses  pédicules  nus  , longs  dVifviron  six 
pouces,  portent  trois  épis  denses  de  fleurs  bleues,  ou  blanches  suivant  la  variété , 
dont  les  deux  latéraux  sont  fort  petits,  et  le  terminal  est  long  d’un  pouce.  Ces 
fleurs  paroit&ent  en  juin  ou  juillet  { prairial  ou  messidor  ) ; leurs  graines  mûrissent 
au  commencement  de  l’automne.  Oi»  les  sème  au  printemps  en  terre  légère; 
on  met  line  partie  du  plant  en  pleine  terre  , et  l’autre  en  pots,  pour  mettre  dans 
l’orangerie  en  octobre  ( vendémiaire  ) les.  pieds  qui  n'auront  point  fleuri,  et  qui  s© 
conserveront  pour  l’année  suivante.. 

2 Lavande 'à  feuilles  é I égara  ment  déco  u pées , lavcndula  canar/cnsts.  Elle  élève  jusqu’à 
quatre  pieds  une  tige  rameuse.  S**s  feuilles,  plus  longues  que  celles  de  la  précé- 
dente et  cotonneuses  , sont  pareillement  doublement  ailées  , plus  finement  et  plut 
agréablement  découpées.  Ses  pédicules  fort  longs,  nus,  portent  dans  la  même  dispo- 
sition trois  épis  fascicules  de  petites  fleurs  bleues. 

Elle  ise  multiplie  par  les  graines  semées  au  printemps  sur  couche  tempérée.  Le 
plant  mis  en  pots  en  terre  légère,  et  avancé  sur  couche  , peut  être  exposé  en  plein 
air  en  juin  (prairial),  pour  fleurir  le  mois  suivant.  Si  sça  graines  n'acquièrent  pas 
leur  maturité  avant  le  dix  octobre,  ( 1 8 vendémiaire  ) , on  transporte  les  pots  dans 
une  bonne  orangerie  , ou  mieux  dans  une  serre  chaude  oh  ces  plantes  perfection- 
neront leurs  graines , et  continueront  de  fleurir. 

Laurier-rose,  ncrium  oleandar.  Arbrisseau  qui  s'élève  jusqu’à  huit  ou  neuf  pieds. 
Sa  tige  se  ramifie  et  soiis-ramilie  en  branches  souvent  disposées  par  trois,  longues  y 
grêles,  et  souples  Ses  feuilles  sont  opposées  , presque  toutes  par  trois  , longues  d© 
quatre  pouces,  larges  de  neuf  ou  dix  lignes,  pointues  par  les  deux  extrémités,  d’un© 
étoffa  forte  , lisses  , unies  par  tes  bords  , d'un  vert  foncé  en  dedans  et  clair  en 
dehors  , portés  par  une  queue  fort  courte  , dont  l'extension  forme  une  grosse  arrêt© 
blanche.  Ses  fleurs  , dont  le  diamètre  excède  deux  pouces,  disposées  par  bouquets 
lâches,  souvent  de  plus  de  vingt  fleurs  qui  ne  s’ouvrent  que  successivement,  et 
terminant  les  rameaux  , sont  de  couleur  de  rose,  composées  d’un  petit  calice  en  godet 
un  peu  coloré,  à cinq  échancrures  pointues,  et  persistant;  d'un  pétale  en  tube 
qui  s évase  beaucoup  , et  se  divise  en  cinq  grandes  parti' a très  élargies  à leur  sommet  , 
convexes  et  arrondies  par  un  de  leurs  cAtés,  concaves  et  comme  échancrécs  par  1© 
bord  opposé,  garnies  à leur  base,  à l’entrée  du  tube  , d’un  appendice  frangé;  de 
cinq  étamines  courtes  , surmonté- chacune  d’un  assez  long  filet;  d’un  pistil,  dont 
l'embryon  devient  une  siliqu©  divisée  en  deux  suivant  sa  longueur,  et  contenant 
dus  semences  couronnées  d’une  aigrette. 
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Cet  arbrisseau  a une  variété  à fleur  blanche  , qui  est  un  peu  plus  délicate* 

les  lauriers  roses  se  multiplient  par  les  marcottes  à languette  , et  les  pieds  éclatés  \ 
veulent  être  bien  exposés  pendant  l’été  et.  souvent  mouillés. 

Laurier  estival  , lau rus  arstivaiis.  Ce  laurier  , qui  se  plaît  dans  les  terrains 
humides  et  marécageux  , est  un  grand  arbrisseau  ramcux  dont  l’écorce  est  d’un  rouge 
foncé.  Ses  feuilles  sont  opposées  , ovales,  lancéolées,  aigues  par  les  deux  extrémi- 
tés > c.-duques  , rudes  et  veinées  en  dehors  , larges  d’environ  un  pouce  sur  deux  de 
longueur  ; ses  fleurs  sont  blanches  , et  scs  baies  rouges  Quoiqu’il  puisse  passer  en 
pleine  terre  avec  quelques  abris,  il  est  plus  sût  de  le  placer  dans  l’orangerie,  surtout 
pendant  qu’il  est  jeune. 

Laurier  de  Bourbon  , lau  ru  s Borbonia.  C’est  un  tfrbrl  de  la  Caroline  , dont  le*  " 
feuilles  sont  plus  longues  que  celles  du  laurier  commun  , un  peu  réfléchies  par  les 
bords  , aigues  , lancéolées.  Ses  fleurs  , tant  mâles  que  femelles  , sont  en  grappe* 
axillaires,  portées  par  de  long*  péJiculcs  ; et  les  femelh  S sont  suivies  de  baies  d’un 
bleu  très* foncé  , dont  le  calice  persistant  est  pourpre  j il  ne  peut  subsister  dan* 
notre  climat  sans  le  Secours  de  l’orangerie. 

Laurier  tulipier  , magnolia  grand  fjlora.  Ce  bel  arbre  moyen  s’élève  droit , est 
médiocrement  rameur  , niais  très-garni  de  feuilles  alternes  , orales  , alongée*,  poin- 
tues pir  les  deux  extrémités,  lisse*  , luisantes  , d’une  étoffe  forte  et  épaisse,  unie* 
par  les  bords  , ressemblant  à celles  du  laurier-cerise  , mais  beaucoup  plus  grandes. 
Ses  fleurs  sont  solitaires  et  terminées,  d’un  beau  blanc,  d’une  odeur  agréable  » 
do  la  forme  d’une  très-grosse  tulippe  , composées  d’un  calice  caduc,  monophylle  * 
découpé  très-profondément  en  trois  pt  tites  feuilles  minces,  concaves,  de  neuf  û 
douse  pétales  disposés  sur  deux  rangs  , les  extérieurs  plus  grands  que  les  autres  y 
concaves  , arrondis  à leur  sommet  , oblongs  , attachés  nu  calice  par  un  petit  onglet  , 
dune  centaine  d’étamines  , et  d’autant  de  pistils  attachés  sur  un  support  ou  récep- 
tacle conique  , qui  acquiert  plus  de  deux  ponces  de  hauteur  sur  dix*huit  lignes  de 
diamètre  , couvert  d’écailles  concaves,  contenant  chacune  une  grosse  semence  orale 
suspendue  à un  pédicule.* 

11  se  multiplie  par  les  marcottes  , aime  une  bonne  terre  meuble  et  légère  , et 
médiocrement  le  s<dcil. 

Lcntisque  , Icntiscns  vulgaris . Grand  arbrisseau  ou  arbre  à peine  moyen,  foit 
sameux  , dont  les  feuilb's  sont  persistantes  , alternes , composées  de  huit  folioles  f 
sans  impaire  , ovales  oblongues  , pointues  par  les  deux  extrémités  , opposées  sur  un 
filet  ou  une  queue  commune  ailée.  Ses  fleurs  , fort  petites  et  rougeâtres  , sont  dis- 
posées en  p&nicules  ou  chatons  axillaire*  et  presque  sessile*  , mâles  6ur  un  individu 
et  composées  d’un  petit  calice  à cinq  échancrures  , et  de  ciuq  étamine*  ; femelles 
sur  un  autre,  composées  d'un  calice  û trois  échancrures  et  d’un  pistil.  Aux  fleur* 
femelles  il  succède  de  petites  baies  un  peu  charnues,  qui  renferment  un  noyau  ovale. 

Ce  joli  arbre  se  multiplie  par  1rs  semences,  qui  mûrissent  dans  les  pays  méridio- 
naux , et  par  marcottes  des  jeunes  branches*,  il  a une  variété  , Uemtiscus  angustifolia  , 
qui  u’en  diffère  que  par  les  feuilles  composées  d’un  plus  grand  nombre  de  foliole* 
plus  étroites.  * 

i.  Limnniam  en  arbrisseau,  statice  suffructicosa.  Il  s’élève  à huit  ou  neuf  pieds 
une  tige  rameuse  daps  sa  partie  supérieure  ; ses  feuilles  senties , étroite*  , lancéolées  , 
terminées  en  pointe  obtuse  , sont  disposées  sans- ordre.  Ses  fleurs  , qui  paraissent 
pendant  l’été,  l’automne  et  1 hiver , d’un  beau  bleu  céleste,  disposée»  alternative- 
ment eu  épi  interrompu  , terminal  , sont  composées  d’un  calice  écailleux  imbriqué  y 
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d’un  pétale  en  long  tube  découpé  à son  extrémité  en  cinq  segtneus  obtus  , bien 
ouverts;  de  cinq  étamines,  et  d’un  pistil  à cinq  stiles  ; il  se  propage  par  boutures 
en  juin  ou  juillet  (prairial  et  messidor),  aime  une  bonne  terre  légère. 

2.  On  pourrott  lui  associer  le  limonium  4 feuilles  de  scolopendre  , dont  les  feuilles 
radicales  sont  profondément  ainuées , et  comme  ailées , et  dont  les  rameaux  se  ter* 
minent  par  des  épis  lâches  ou  panicules  de  fleurs  blanches  légèrement  lavées  de  bleu. 

3.  Le  limonium  de  Sicile  , s ta  tic  e monopetala , i feuilles  nombreuses,  lancéolées, 
épaisses , et  dont  les  fleurs  sont  bleues  , infundibuliforme  , solitaires  , disposées  en 
panicule. 

Et  quelques  autres  qui  ne  sont  pas  plus  intéressantes.  Ces  deux  dernières  espèces 
ae  multiplient  par  les  graines  qu’il  faut  faire  venir  de  Sicile. 

Uzeron  argenté  , convolvulus  argent  eus  elegantissimus.  Plante  dont  la  racine 
vivace  pousse  plusieurs  tiges  menues , hautes  de  cinq  à six  pieds , qui  se  roulent*  autour 
de  leurs  tuteurs.  Ses  feuilles,  d’une  étoffe  douce  et  satinée,  sont  découpées  en  cinq  ou 
sept  lobes  étroité,  et  légèrement  dentelés;  ses  flaurs  géminées  sur  chaque  pédicule  , 
sont  latérales , lavées  de  couleur  de  rose  , marquées  de  cinq  raies  d'un  rouge 
foncé,  et  composées  comme  celles  des  autres  liserons  II  se  multiplie  par  ses  dra- 
geons  éclatés  en  mai  ( floréal  ). 

Lotie r de  saint-Jacques  , lotus  jacobaus.  Cette  plante  forme  une  tige  haute  de 
deux  4 trois  pieds  , un  peu  ligneuse  et  rameuse.  Ses  feuilles  , composées  de  trois 
ou  cinq  folioles  étroites,  sont  blanchâtres  et  cotonneuses.  Ses  fleurs,  d’un  pourpre 
foncé  glacé  de  jaune,  sont  par  petits  bouquets  latéraux  de  quatre  ou  cinq  , papillon* 
nacées  , et  composées  comme  celles  des  autres  trèfles,  et  suivies  de  siliques  cylin- 
driques, longues  de  dix  à quinze  lignes,  contenant  cinq  ou  six  semences  rondes. 

Il  fleurit  pendant  tout  l’été  et  l’automne  , et  se  multiplie  par  boutures  pendant 
l’été;  il  craint  le  grand  soleil  pendant  l’élé  , et  l’humidité  pendant  l’hiver. 

Luzerne  en  arbre , medicago  arborea.  Cet  arbrisseau  élève  4 huit  ou  neuf  pieds 
une  tige  rameuse,  garnie  à chaque  noeud  de  trois  feuilles  à trois  folioles  chacune , 
qui  subsistent  pendant  l’hiver.  Ses  fleurs  ( quatre  ou  cinq  portées  par  chaque  pédicule 
latéral  ) sont  d’un  beau  jaune , et  composées  comme  celles  des  autres  luzernes.  Il 
leur  succède  des  siliques  comprimées  , de  la  forme  d’un  croissant  , et  contenant 
trois  ou  quatre  semences  réniformes. 

Il  se  propage  par  ses  graines  semées  en  avril  ( germinal),  sur  couche  ou  dans  un 
terrain  léger  et  bien  exposé,  et  par  boutures  en  avril  ou  mai  (germinal  ou  floréal), 
ud  i i es  pieds  plantés  en  pleine  terre,  à une  bonne  exposition,  supportent  les 
hivers  ordinaires  , et  fleurissent  depuis  avril  jusqu’en  décembre  (de  germinal  4 
frimaire).  Ceux  que  l’on  met  dans  l’orangerie,  fleurissent  presque  toute  l’année; 
mais  cet  arbrisseau  est  moins  estimable  par  ses  fleurs  que  par  scs  feuilles  persistantes 
en  toutes  les  saisons. 

Lys  de  saint  - Jacques  , amaryllis  formosissima  Aussitôt  que  les  feuilles  de  ce 
beau  lys-narcisse  commencent  i sortir  de  terre , si  la  plante  doit  fleurir  , on  voit 
paraître  une  hampe  latérale,  cylindrique,  fistuleuse,  qui  s’élève  à six  pouces, 
et  se  termine  par  un  spathe  serré,  d’un  rouge  tiiste  et  rembruni,  contenant  une 
seule  fleur  d'un  beau  rouge-rubis  velouté  , qui  paroit  au  soleil  parsemé  de  poudre 
d’or  très-fine.  Elle  est  composée  de  six  pétales  de  largeurs  différentes,  terminés  en 
pointe,  longs  de  plus  de  quatre  pouces,  les  uns  érigés,  les  autres  inclinés  paraL 
lélement  à U hampe,  de  sorte  que  la  fleur  regarde  l'horizon.  Le  pétale  supérieur 
est  large  do  quinze  lignes  ; les  deux  latéraux  n’en  ont  que  six  ou  sept.  Ces  tiens 
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pétale»  ne  se  touchent  que  par  leur  hase  , qui  est  teinte  d'un  jaune  très-pâle  , 
et  sont  fort  divergf'iis  1*1111  de  l’autre  , et  encore  plus  écartés  des  inférieurs.  Ce» 
trois  pétales,  «i  les  deux  latéraux  étoicut  réfléchis  , représenteroient  la  fleur  de  lys 
des  armoiries.  Le  pétale  inférieur,  large  dé  neuf  ligues  , se  ferme  vers  son  milieu  y 
et  y enveloppe  les  filets  des  six  étamines  et  le  stile  du  pistil,  qui  sont  de  même 
longueur  et  de  même  couleur  que  les  pét  les';  les  deux  autres  (létales , larges  d^ 
douze  ou  treize  lignes,  sc  recouvrent  l’un  l’autre  vers  leur  base,  et  leurs  bords 
antérieurs,  ver#  le  quart  de  la  longueur,  embrassent  le  pétale  inférieur  et  le# 
étamines;  dans  le  reste,  ils  s’écartent  du  pétale  inférieur  $ cette  belle  fleur  est  de 
courte  durée.  Si  anssi'ôt  qu’elle  est  épanouie,  on  ta  transporte  dans  une  chambre, 
à l'ombre,  elle  («ouïra  subsister  cinq  ou  six  jours. 

Cette  plante  se  multiplie  par  ses  caïeux  qui  profitent  et  sc  forment  lentement  ; 
on  les  Répare  lorsqu’on  déplante  l’oignon,  après  que  ses  feuilles  sont  desséchées, 
et  on  les  replante  aussitôt  avec  leurs  racines  entières  et  bien  ménagées  , dans  des 
pot 9 remplis  de  terre  légère  sans  «ui  un  engrais , qu’ou  place  dans  une  couche  de 
chaleur  tempérée  ; pendant  l’hiver  , on  les  met  dans  l’orangerie  , mieux  dans  une 
serre  chaude.  Pour  les  oignons  formés  , on  peut  les  conserver  en  lieu  sec  et  k 
couvert  de  Ia  gelée. 

Lorsqu’on  veut  jouir  de  cette  fleur  , ce  qu’on  peut  en  toute  saison  , on  plante 
chaque  oignon  dans  un  pot  de  grandeur  médiocre  , qu'on  place  dans  la  serre 
chaude  ou  sous  un  châssis,  depuis  la  mi -avril  jusqu’à  la  lin  d'août  ; de  floréal 
à la  mi-fructidor)  , on  peut  enterrer  les  pots  au  piyd  d’un  espalier , au  midi.  On 
ne  mouille  que  rarement  et  modérément. 

M arum  , thym  des  îles  dliièrrs,  tcucrium  man/m.  Plante  vivac#  et  toujours 
verte  qui  élève  à huit  ou  dix  pouces  un  grand  nombre  de  tiges  grêles  et  rameuses  , 
garnies  de  feuilles  opposée*  deux  à deux  en  croix  , plu»  grandes  que  cell-  *>  du 
thym  commun,  ovales  pointues,  blanches  et  cotonneuses  en  dehors.  Ses  fleurs, 
nombreuses  , solitaires  , axillaires  , disposées  sur  un  seul  (ôté  d»  mimai»  , s.  ; . & 
beaucoup  plus  grandes  que  celles  du  thym  commun,  labiées,  purpurin. s,  presque 
sessilcs.  i 

Cette  plante  se  multiplie  par  les  pieds  éclatés  ; son  odeur  agréable , forte  et 
pénétrante  , attire  les  chats  qui  la  dévorent  , lorsqu’ils  n*t  it  trouvent  qu’un  ou 
deux  pieds;  niais  s’il  y en  a beaucoup,  iis  y touchent  rarement. 

Quelques  variétés  de  marjolaine  , ou  origan  , peuvent  être  agréables  dans  une 
orangerie , moins  par  leurs  fleurs  qui  sont  petites  et  sans  éclat  , que  par  leurs 
feuilles  dont  elles  ne  se  dépouillent  "point  , tellt*»  que  i.i  marjolaine  de  Crète  , 
origanum  creticum , dont  les  feuilles  sont  blanches,  ovale-*  J’une  odeur  forte , et 
dont  les  fleurs  sont  blanches  , "petit*  s et  disposées  en  épi  formé*  ie  petites  grappes. 

La  marjolaine  h feuilles  rondes , épaisses  , coton  mus*  s , cone&iv* . en  forme  de 
cuiller,  origanum  acgyptiacum  , dont' les  fleurs  en  épis  ronds  et  fort  rapprochas  , 
sont  très  légèrement  lavées  de  rouge.  L 'origan  du  mont  Sipyle,  origanum  sipylcum  , 
dont  les  rameaux  sont  grêles,  rougeâtres,  garnis  de  feuilles  ovales  , et  terminé# 
par  de  petirs  épis  oblongs  et  penchés  de  fleurs  lavées  de  pourpre  dont  les  étamine# 
sont  fort  longues  , et  c. 

Ces  plantes  se  multiplient  par  boutures,  et  par  leurs  pieds  éclatés. 

Medcola*'  Asperge  d’Afrique.  Plante  du  Cap,  dont  la  racine  en  griffe  pousse 
vers  l’automne  et  pendant  Haver  quelque*  tiges  sarnienlt  uses  , rameuses,  annuelles, 
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garnies  de  feuille»  stssilet  , allernes.  ovales  lancéolées  . et  île  petites  fleurs  peu 
apparentes.  Elle  se  multiplie  par  ses  racines  éclatés  en  juin  ou  juillet  (.en  messidor). 

I.  Mélianthe  , melianthus  mqjor.  Arbrisseau  d’Afrique  J,  dont  li  s tif.es  liantes 
d’environ  cinq  pieds,  sont  garnies  de  feuilles  opposées,  «imposées  de.  neuf  ou 
onze  folioles  d'un  vert  glauque  , dentelées  finement  et  profondément.  La  tige  est 
embrassée  par  la  base  de  la  queue  des  feuilles,  et  par  deux  stipules  réunies  en 
une  seule  de  forme  de  capuchon  qui  font  corps  avec  cette  queue.  Ses  fleura  ( qu’il 
donne  rarement,  s’il  n’est  bien  conservé  pendant  l’hiver  dans  une  bonne  ordngerie, 
et  placé  pendant  l’été  au  grand  soleil  ) sont  do  couleur  rougeâtre  ou  de  chocolat , 
composées  i°.  d’un  grand  calice  simple,  monopliylle , coloré,  persistant,  divisé 
en  cinq  parties  inégales,  dont  les  deux  supérieures  sont  longues  et  redressées,  fct 
la  plus  basse  est  plus  courte  et  renflée  en  une  espèce  de  sac  «su  de  tubercule  , 
d’où  il  suinte  une  liqueur  mielleuse  ; a°.  du  quatre  pétales  inégaux  , pédicules  , 
lancéolés  , réfléchis  en  dehors  ; au  dessous  du  pétale  inférieur  est  un  nectaire  placé 
dans  le  sac,  ou  éperon  de  la  découpure  inférieure  du  calice;  3'.  de  quatre 
étamines,  dont  deux  plus  longues;  4°.  d’un,  pistil,  dont  l’embryon  devient  une 
capsule  quadranguluire  renflée  en  vessie,  contenant  des  semences  arrondies  atta- 
chées i son  centre.  Les  fleurs  du  çiélianlhe  sont  disposées  en  épi  axillaire.  Ses 
feuilles  , un  peu  ressemblantes  à celles  de  la  grande  pimprenelle  , l’ont  fait  nommer 
par  les  jardiniers  pimprenelle  en  arbre,  ou  plus  improprement  pimprenelle  d’ Amé- 
rique. Il  se  multiplie  par  les  marcottes  et  tes  drageons,  et  peut  passer  l'hiver  en 
pleine  terre  étant  abrité. 

a.  Le  petit  mélianthe,  melianthus  minor , est  moins  haut  que  le  précédent;  ses 
feuilles  sont  moins  larges,  et  les  stipules  sont  distinctes  et  moins  adhérentes  à la 
qnepe  ; son  odeur  est  un  peu  fétide  ; ses  fleurs  sont  plus  petites  , vertes  en  dehors , 
safran  en  dedans,  disposées  en  pmicules  lâches.  Il  trace  moins,  et  par  consé- 
quent se  propage  moins  par  ses  racines;  mais  on  peut  le  multiplier  par  boutures 
en  mai  (floréal). 

* Molle , ou  lentisque  du  Pérou  , schinus.  Arbrisseau,  dont  les  fleurs,  les  feuilles 
et  les  fruits  ont  une  odeur  et  une  saveur  piquante  de  poivre.  Ses  feuilles  sont 
alternes  , composées  de  cinq  â quinze  foliole»  longues  , étroites  , pointues  , den- 
telées , sessiles , opposées  sur  une  longue  queue  commune.  Scs  fleurs,  en  psni- 
cules  lâches,  sont  petites,  d’un  blanc  jaune  , composées  d’un  calice  â cinq  dents; 
de  cinq  pétales  disposés  en  rose  ; de  dfjfctomines  et  d’up  pistil , dont  l’embryon 
devient  une  baie  rougeâtre,  de  la  grosseur  <l‘un  grain  de  genièvre,  ronde,  ren- 
fermant un  noyau. 

Il  se  multiplie  par  les  semences,  par  les  marcottes  , et  par  botitoures  sous 
cloche, 

Moxa  des  Chinois.  On  a donné  ce  nom  à une  variété  d’armoise , dont  les  feuilles 
sont  linéaires , et  l’odeur  aromatique  : l’oraugerie  est  nécessaire  pour  la  conserver 
pendant  l'hiver.  Les  botanistes  ne  sont  pas  d'accord  sur  le  moxa.  Les  uns  croient 
que  c’est  le  duvet  des  feuilles  de  l’armoise  commune;  les  autres  que  c’est  celui 
d’une  variété  différente,  «u*esj>èce  de  cotonnier. 

Myrte,  myrlus.  Arbrisseau  toujours  vert,  d’un  port  agréable,  susceptible  do 
diverses  formes,  dont  les  rameaux  nombreux  et  souples  sont  très  garnis  de  feuilles 
alternes , ou  plus  souvent  opposées , et  mêmes  ternées , lisses , vertes , fortes  , 
ovales  oblongues  , et  pointues  par  les  deux  extrémités , ^u  étroites  < t lancéolées, 
et  [dus  ou  moins  grandes  suivant  la  variété , portées  par  des  queues  fort  courtes. 
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- Ses  (leurs  axillaires,  quelquefois  en  corymbo  , le  plus  souvent  solitaires,  portées 
par  d’assez  longs  pédicules,  sont  composées  d’un  calice  persistant,  d’une  seule» 
pièce  à cinq  échancrures,  de  cinq  pétales  blancs,  ovales  très-raccourci* , concaves; 
d’une  trentaine  d’étaiîfiru  s ; et  d’un  pistil,  dont  IVrnbryon  devient  une  baie  ovale, 
ombiliquée  , contenant  dans  trois  loges  plusieurs  semences  réniformes. 

Il  y a plusieurs  variétés  de  mjrte  Hisiingiiécs  principalement  par  la  forme  et 
la  grandeur  des  feuilles.  Lee  plus  cultivées  sont  i°.  le  myrte  romain  à grandes 
feuilles,  longues  de  quinze  À dix-hi.it  lignes,  larges  de  six  à sept  lignes,  et  4 
grandis  fleurs  qui  ont  muf  ou  dix  tqms^de  diamètre;  et  sa  sous-variété  à fleurs 
doubles.  Leurs  (leurs  et  leurs  f uilh s sont  inodores  , même  étant  écrasées.  a°.^B 
petit  myrte  commun  , dont  lis  f*nill  s sont  longues  de  huit  lignes,  larges  de  trois 
lignes  et  demie,  qui  fleurit  peu  et  rarement;  sa  sous  variété,  qui  fleurit  abon- 
damment , et  son  antre  sous-variété  dont  les  feuilles  sont  panachées.  3e*.  Le  petit 
myrte  d feuilles  étroites,  ou  a feuiiles  d‘»f,  qui  sont  longues  de  neuf  lignes  et 
larges  de  deux  lignes,  et  c.  i 

Les  myrtes  se  multiplient  facilement  par  les  marcottes,  par  les  bouturej  , et  par 
les  semences,  ils  aiment  le  soleil,  et  de  fréquentes  mouillures. 

Olivier  du  Cap  , olia  buxifolia.  L’olivier  du  Cap  à feuilles  de  buis  , n’est  qu’un  petit 
arbrisseau.  N’ayapt  besoin  que  d’un  pot  ou  d’une  petite  caisse  , il  est  plus  com- 
mode que  les  autres  oliviers  4 cultiver  pour  l’orangerie,  où  il  fera  egalement  variété 
parmi  les  arbrisseaux  toujours  verts,  l'oyez  tome  I. 

Oranger,  aurantia  Les  premières  greffes  d’or.îngers  ont,  dit-on  , été  apportées 
par  les  Portugais  de  la  Chine , d’ou  ces  arbres  tirent  leur  origine  Dans  les  climats 
les  plus  chauds  de  l’Asie  et  de  l’Europe,  ils  s’élèvent  naturellement  à soixante 
pieds  de  haut  : ils  procurent  même  des  forêts  agréables  à nos  provinces  méri- 
dionales , où  ils  se,  sont  comme  naturalisés.  Leur  beauté  engage  à les  cultiver 
dans  les  pays  septentrionaux  ; on  y a trouvé  l’art  de  les  faire  jouir  en  hiver  d’une 
chaleur  convenable.  Telle  est  l’origine  de  la  construction  de  leurs  serres. 

Ces  arbres  sont  pour  nous  des  plantes  étrangères  envers  lesquelles  l’art  est  obligé 
de  suppléer  à la  nature  de  nos  climats;  mais  dis  soins  particuliers,  selon  leur 
tempérament  plus  ou  moins  délicut  , sont  tout  ce  qu’ils  exigent.  Ces  soins  9 
4 quelques  légères  différences  près  , sont  les  mêmes  pour  leurs  divers  genres.  Le 
citronnier  , par  exemple , demande  une  twre  plus  légère  que  celle  de  l’oranger  , 
de  frrquens  trrosemens  en  hiver,  plus  abondans  en  été  : il  craint  le  voisinage 
des  fenêtres  dans  la  serre,  ainsi  que  les  rayons  trop  vifs  du  soleil,  et  comme 
il  est  plus  sensible  au  froid  , il  veut  être  serré  plutAt  et  sorti  plus  tard. 

Peu  d’arbres  viennent  aussi  aisément  que  les  orangers.  Il  n’en  est  pas  qni 
reprennent  avec  autant  de  facilité,  quand  ils  sont  bien  plantés,  et  que  leurs  racines 
n’ont  été  ni  déchiquetées , ni  écourtées.  Enfin  il  n’en  est  point  qui  ayeut  en  eux 
le  principe  d’une  plus  longue  vie , sans  en  excepter  le  chêne  : ils  supportent 
également*  la  fatigue  et  les  maladies , dont  ils  se  reme  ttent  promptement. 

On  compte  cent  vingt -huit  espèces  d’orangers,  dont  les  botanistes  font  trois 
genres  ; les  orangers , les  citronniers  et  les  limons.  * 

I.  Okâ NGZRt . L’oranger  est  un  arbre  vigoureux , fort  touffu  , l’un  des  plus 
vivaces  que  l'on  connoisse.  De  ses  racines,  qui  sont  jaunes,  fortes,  les  tmea 
piquent , les  autres  courent  horizontalement.  Sa  tige  , d'un  bois  dur , blanc  , est 
couverte  d’une  écorce  liiçe , solide,  de  conleur  fort  brune.  Ses  branches  nom- 
breuses s’arrangeant  et  se  soutenant  mal , le  secours  de  l’art  est  nécessaire  pour 
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donner  quelque  grnre  à son  poit  et  à sa  forme.  Ses  bourgeons  sont  d'un  Ter* 
brillant,  bien  garnis  de  feuilles  disposées  dans  un  ordre  alterne,  et  armés  de 
quelques  épines  forte»  , médiocrement  longues , rares  sur  les  arbres  francs. 

J*es  feuilles  sont  d\u»  vert  foncé  et  brillant , d'une  étoffe  forte,  simples,  entières, 
arrondies  vers  la  queue , terminées  en  pointe  , portée»  et  bien  soutenue»  par  un 
pédicule  fort,  court,  ailé,  un  peu  cord  i forme , articule  A la  grosse  nervure  de  la 
feuille.  Les  nervures  latérales,  qui  naissent  de  l'arrête,  sont  alternes.  Rarement 
on  aperçoit  quoique  légère  dentelure  sur  le  bord  des  feuilles  : elles  subsistent 
sur  l'arbre  autant  de  temps  qu’il  en  faut  aux  fruits  pour  parvenir  à leur  perfection. 

Ses  fleurs , disposées  par  bouquets  le  long  des  branches,  répandent  une  odeur 
forte  et  très  - agréable.  Elles  sont  composées  d'un  calice  peu  profond,  découpé  par 
les  bords  en  quatre  ou  cinq  échancrures  très  - courtes , de  cinq  pétale»  d'an  blanc 
pur  en  dedans  et  en  dehors  , épais  et  comme  charnus  , alongés  , terminés  en  pointe  , 
do  vingt  à trente  étamines  , dont  les  filets  très- blanc»  sont  tous  ou  la  plupart  réunis 
ou  relié»  ensemble  par  leur  partie  «inférieure,  et  sont  terminés  par  des  sommets 
jaunes  , d’un  pistil  d'un  vert  très-clair  , comme  renfermé  dans  un  cylindre  formé  par 
les  étamines:  le  stile  implanté  sur  l'embryon  est  terminé  par  un  stimagte. 

Son  fruit , qui  prend  d’un  au  à quinze  mois  à l'arbre  , et  qui  n'acquiert  sa  ma- 
turité que  dans  cette  espace  de  temps,  est  rond  on  sphérique,  de  grosseur  suivant 
la  variété,  couvert  d'une  peau  d'un  beau  jaune  doré,  unie,  mais  boutonnée  ou  cha- 
grince  finement  de  petites  vésicules  remplies  d’une  liqueur  forte  , pénétrante  , in- 
ilamnicible , très- odorante.  Sous  cette  peau,  on  trouve  une  écorce  ou  peau  inté- 
rieure plus  ou  moins  épaisse,  blanche,  sèche,  filandreuse,  ordinairement  amère 
et  d'une  odeur  forte  ; e|le  te  sépare  facilement  de  la  chair;  la  chair  ou  pulpe  est 
partagée  par  des  meiubrAnes  assez  fortes  en  plusieurs,  de  six  À douze,  lobes  qui 
se  détachent  facilement  l'un  de  l’autre.  Chaque  lobe  est  entrecoupé  de  membranes 
coriaces  qui  forment  comme  des  vésicules  remplies  d'un  jus  plus  ou  moins  doux 
ou  acide  suivant  la  variété , et  contient  d'un  à quatre  pépins. 

Toutes  1rs  Variétés  d'oranges  sont  aigres  avant  leur  maturité.  Alorr  les  unes 
conservent  leur  aigreur  mordante  et  vive , leur  peau  devient  d'un  jaune  terne  ou 
triste  , se  boutonne  grossièrement.  On  les  nomme  oranges  tigres  ou  sauvages. 
Les  fleurs  de  ces  variétés  d'oranger  sont  ordinairement  peu  abondantes , petites  et 
maigres  Ainsi  leur  culture  est  peu  utile. 

D'autres,  les  oranges  douces,  perdent  leur  aigreur,  leur  peau  est  unie,  d’un 
beau. jaune  doré  vif,  finement  boutonné  , leur  écorce  est  mince  , d'une  odeur  forte 
et  agréable,  d'une  amertume  insupportable,  leur  chair  est  d'un  jaune  clair  presque 
soufre  , pleine  d'un  jus  doux  , relevé  , parfumé. 

D'autres  enfin  /.hangent  leur  aigreur  en  une  acidité  mêlée  d’une  petite  amertume 
qui  la  tempère  et  la  rend  agréable  dans  les  assaifonnemens  de  la  cuisine  et  diverse# 
préparations  d'office  , où  ce  fruit  est  d’un  usage  très-fréquent  ; scs  caractères  tiennent 
le  milieu  entre  ceux  de  l'orange  douce  et  ceux  de  l'orange  aigre.  Les  feuilles  de  cet 
arbres  sont  portées  par  des  ^yieues  dont  les  ailes  sont  plus  grandes  que  celles  de# 
orangers  à fruit  doux  ; le#  frtms  de  cette  troisième  classe  se  nomment  bigarades  > 
oranges  sures , oranges  acides • 

On  donne  ces  différentes  dénominations  à des  variétés  différentes  ; mais  ces  dis- 
tinctions ne  conviennent  qu'à  la  précision  et  à l'exactitude  de  1a  botanique. 

. *1.  Orange  douce  commune  , aurantia  fructu  du/ci  vulgaris • L'arbre  n'a  aucuix 

caractère  qui  le  distingue  ; son  fruit  est  de  forme  sphérique  aplatie  par  les  exilé- 
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mités , le  diamètre  de  deux  ponces  huit  lignes  excédant  un  pm  lo  haifteur  ; sa 
peau  est  d’un  jaune  assez  foncé  , boutonnée  grossièrement  ; son  écorce  est  épaisse 
d’environ  une  ligne;  sa  chair  , oïdinairemeut  partagée  en  douze  lobes  par  des  mem- 
branes fort  minces  , dont  chacune  renferme  quatre  ou  cinq  pépins  bien  nourris  , 
est  remplie  d’un  jus  médiocrement  doux  ; à saint-Domingue  même,  d'où  on  en  a reçu, 
Il  conserve  une  petite  pointe  d'acide. 

2 Grosse  oronge , orange  de  Grasse  , aurantia  fructu  majori  , g/nboso  , du  Ici. 
Ce  beau  fruit  , qui  souvent  n plus  de  trois  pouces  de  diamètre  , est  quelquefois 
exactement  rond  , plus  ordinaire  meut  aplati  par  la  lêlc  ; sa  queue  s’implante  dans 
une  petite  cavité  peu  profonde  et  peu  évadée  , souvent  bordée  de  fûtes  assis  sail- 
lantes qui  s’étendent  peu  sur  le  huit  ; la  peau  est  d’un  beau  jaune  très-vif,  unie, 
sans  aucunes  éminences,  friais  très  grosièrement  boutonnée,  surtout  vers  la  queue, 
l’écorce  et  la  peau  ont  ensemble  environ  deux  lignes  dépaiseur;  l i rli  tir  est  d’un 
jaune  presque  ponceau  , divisée  en  douze  ou  treize  lobes  qui  contiennent  de*  pépins 
grands  et  bien  nourris,  et  vn  jus  plus  agréable,  quoîrpi  il  ne  soit  pas  très-doux. 

3.  Orange  de  Portugal  , aurantia  fructu  du  te  i or i , cortice  te  nui  Le  pédicule  des 
feuilles  de  cet  arbre  est  fort  court  et  très* peu  ailé  , le  (mit  est  rond  , sa  peau  est 
fine  et  unie  , et  son  écorce  peu  épaisse  se  défaille  bien  de  sa  chair  ; sein  jus  est 
doux  et  excellent.  Cet  orange  , qui  est  la  plus  commune  à Paris  , a plusieurs  sous- 
VSfiétés,  dont  la  plus  remarquable  est  la  suivante. 

* 4-  Orange  rouge  , aurantia  J)  ut  tu  duluori , cortice  .et  carne  rnbris.  La  peau  et  la 
chair  de  celte  orange  , teintes  de  muge  inété  de  jaune,  la  rendent  aussi  peu  agréable 
à la  vue  que  son  jus  très-doux  l’est  au  goût;  elle  est  Je  même  forme  et  grosseur 
que  les  autres  oranges  de  Portugal  ; quelques  uns  la  noiQinent  orange  grenade. 

5.  Orange  sans  pépins  , aurantia  fructu  du  Ici  , parvo  , spadonio.  Lctte  orange 
est  petite  , bien  atrondie  , son  écorce  »st  mince  , son  jus  abondant  et  fort  doux. 

6.  Orange  de  la  Chine,  aurantia  fructu  o b Ion  go  , du  le  iss  mut  , cortice  te  nui  , 
sinensis.  La  forme  de  cette  orange  'aiie  un  peu;  le  plus  souvent  elle  est  ovale  ou 
oblongue  , ses  eûtes  forniart  dis  lignes  elliptiques , et  sa  hauteur  excédant  son  dia- 
mètre de  quelques  lignes;  sa  peau  est  d’un  beau  jai;r.e  gai  , très-unie  et  si  finement 
boutonnée  qu’tlle  (Droit  lisse  ; son  écorce  est  fort  mince  Prise  avec  la  peau  , rare- 
ment die  a une  ligne  d'épaisseur;  la  chair  est  d’un  jaune  très-clair,  ditisée  en  dix 
ou  onze  lobes  par  des  membranes  très-fines,  qui  contiennent  chacune  trois  ou  quatre 

* grands  pépins  bien  nourris  , et  un  jus  tiès-abondunl  , très-doux  , Uès-agroabie  ; 
c’est  la  meilleure  des  oranges  douces, 

y.  Riche  dépouille  , aurantia  'plurimo  fructu  dn  Ici  et  flore  ditissima.  Cet  oranger  est 
de  grand*  ur  fort  médiocre  , délicat,  rarement  bien  garni  et  en  bon  état  ; ses  feuilles 
sont  petites  , peu  alongées  , arrondies  par  les  èxtiémités  , courbées  ou  arquées  en 
dehors  , très-nombreuses  , placées  fort  près  les  unes  des  autres.  «Les  bourgeons  étant 
très-garnis  d’yeux  , et  par  conséquent  la  récolte  des  fleurs  tr«  s-abondante  , et  les 
fruits  de  grosseur  médiocre  et  assez  doux  venant  par  bouquet  , il  n’y  a aucun  arbre 
de  cc  genre  dont  la  dépouille  soit  aussi  riche. 

8.  Orange  bergamotte  , aurantia  fructu  dulci  , rotündo . glahro  , saporc  et  odore 
gratissimis.  Les  feuilles  de  cet  oranger  sont  «longées  et  étroites  , très  arrondies  du 
cûté  de  1a  queue,  dont  les  ailes  sont  fort  petites;  le  fruit  bien  rond  conserve  le 
si  il  e de  la  fleur  planté  sur  une  petite  tumeur;  son  diamètre  est  d’environ  deux  pouces 
et  demi  , et  sa  hauteur  un  peu  moindre  ; la  peau  est  lisse  , très-unie  , d’un  jaona 
clair  , souvent  l’écorce  a plus  d’une  ligne  d’épaisseur  ; la  chair  , divisée  efr  dix  ou 

* douze 
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douze  lobe*  , contient  rarement  des  pépins  , mais  beaucoup  de  jus  .d’un  goût  et 
d’un  parfum  propres  à ce  fruit. 

9.  Orange  étoilée,  aurantia  fructu  dulci  s te  Halo.  Cinq  petites  tumeurs  r.ingéej 
comme  les  rayons  d’une  étoile  , ail  milieu  desquelles  «'implante  la  queue  de  cette 
orange  , sont  le  caractère  qui  la  distingue  ; son  jus  est  assez  doux  , mais  «on  écorce 
est  épaisse. 

* Toutes  ces  variétés  d’orangers  4 fruit  doux  ont  des  sous- variétés  à fruit  acide  , 
ou  à fruit  aigre  , ou  à fruits  ou  à feuilles,  ou  à fruits  et  feuilles  panachés  ou  maculés. 

10.  Bigarade  commune  , aurantia  fructu  açido  vu/garis.  On  a marqué  ci-devant 
les  caractères  qui  distinguent  les  bigarades  des  oranges  douces  ; l’écorce  de  celle-ci 
est  un  peu  épaisse  ; ses  Heurs  «ont  belles  , nombreuses  , et  leurs  pétales  sont  épais, 

11  .Bigarade  à fleur  serai  double,  aurantia  fructu  acido  . flore  semi-plcno.  Cotte 
variété  est  moins  distinguée  par  son  fruit,  qui  est  un  peu  moindre  que  le  précédent, 
et  couvert  d'une  écorce  plus  mince  , que  par  ses  fleurs  , dout  une  partie  des  éla- 
mines  se  changent  en  petits  pétales  fort  étroits , qui  ajoutent  très-peu  à la  beauté 
et  à"  l’utilité  de  la  fleur. 

12.  Bigarade  violette  , aurantia  fructu  acido  , foliorum  , forum  et  fructuum  aliis 
violacé  is  , aliis  aliàs  coloris.  L’arbre  n est  pas  fort  touffu  ; le  vert  de  ses  feu. Iles  est 
foncé  ; une  partie  de  ses  branches  produitde»  bourgeons,  des  feuilles,  des  fleurs  et  des 
fruits  des  mêmes  couleurs  que  l’oranger  commun.  L’autre  partie  pousse  des  bourgeons 
dont  les  feuilles  naissantes  sont  teintes  de  violet  ; des  boulons  et  des  fleurs  lavées  en 
dehors  de  violet  clair.  Des  jeunes  fruits,  les  uns  sont  entièrement  violets,  d’autres 
sont  rayés  d«  violet  et  de  jaune  qui  dégénère  ensuite  en  vert  ; à mesure  que  les 
fruits  gçpssissent , ces  couleurs  se  foncent  , de  sorte  que  le  violet  devient  presque 
noir  ; enfin  lorsqu’ils  approchent  de  leur  maturité  , ces  couleurs  disparoisseut  et  se 
changent  en  jaune  assez  foncé.  Le  fruit  est  d’une  belle  grosseur  , de  forme  sphé- 
rique , aplatie  par  les  extrémités;  sa  peau  est  unie,  mais  grossièrement  boutonnée; 
son  écorce  est  épaisse  d’une  ligue  ; sa  chair  partagée  en  huit  ou  neuf  lobes  , contient 
un  jus  d’un  acide,  lort  tempéré. 

Si  l’on  multiplie  cet  arbre  , il  faut  prendre  les  greffes  sur  les  bourgeons  dont  Ips 
productions  sont  \iolcttes  ; en  la  taillant  , il  faut  aussi  conserver  autant  ou  même 
plus  de  bourgeons  violets  que  de  \crts  ; car  si  l’une  des  deux  espèces,  et  surtout 
la  verte  domine  , elle  emporte  l’arbre  , qui  devient  tout  bigarade  commune  , ou 
bigarade  violette. 

t3.  Bigarade  cornue  9 aurantia  fmetu  acido  mornûulato.  Sur  les  arbres  vigou- 
reux , tant  orangers  que  limonniers  , il  noue  souvent  des  fruits  qoi~  portent  d»s 
excroissances  longues  »t  terminées  en  pointe.  11  y i-n  a même  qui  se  terminent 
par  plusieurs  (cinq  ou  six)  excroissances  d’inégal*  s longueurs,  représentant  tille* 
meut  qucllemenl  les  doigts  de  la  main;  nu  lu  iioinnir  Les  fruits  qui  | orient 

un  grand  nombre  de  ci  s excroissances  périssent  presque  tous  pendant  l’hiver  , et 
rarement  quelques-uns  parviennent  à maturité  ; ceux  qui  nVti  ont  qu’un  petit  nombre 
réussissent  aussi-bien  que  les  fruits  unis  ; or  il  y a une  variété  de  bigarade  qui  en 
produit  de  tels  plut  constamment  et  en  plus  grand  nombre.  Au  reste,  ces  cornes 
ou  doigts  viennent  d’étamines,  dont  les  Jiiets  sont  adhérent»,  ou  se  greffoir  et  66 
colb  nt  à 1 embrpm  du  fruit  , qui  grossissait  el  profitent  avec  le  fruit  et  qui  le  défi- 
gurent plut At  quelles  ne  l’ornent;  souvent  à la  maturité  du  fruit  on  voit  encore 
à leur  extrémité  les  sommets  desséchés  des  étamines. 

i4*  Petite  bigarade  Chinoise  , aurantia  nana  fructu  acido  sinensis . Cet  oranger, 
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qui  n 'acquiert  que  la  grandeur  d’un  arbrisseau  , est  touffu  et  fort  garni  de  feuilles  • 
terminées  en  pointe  longue  très-aiguc  ; les  plus  grandes  ont  à peine  deux  pouces 
et  demi  de  longueur  sur  huit  lignes  de  largeur  ; elles  sont  portées  par  des  pédi- 
cules fort  courts  , souvent  sans  ailes  ; les  fleurs  sont  petites  , m us  très- nombreuses  ; 
le  fruit  est  le  plus  ordinairement  sphérique  , ayant  neuf  ou  dis  ligues  de  diamètre 
sur  huit  ou  neuf  de  hauteur  ; la  peau  est  d’un  jaune  gai , unie  , presque  lisse;  l’écorce 
est  mince  ; la  chair  , divisée  en  sept  ou  huit  lobes  , est  très-pleine  de  jùs  d’un  acide 
fort  tempéré  ; on  y trouve  rarement  des  pépins. 

1 5.  Pommier  d’Adam  , aurantia  magno  fructu  acido , cortice  carni  adhaerente. 
L’arbre  est  beau  , vigoureux  , armé  de  longues  et  fortes  épines  ; ses  feuilles  sont  grandes  , 
#un  peu,  crispées  , et  portées  par  des  queues  dont  les  ailes  sont  ordinairement  fort 
érroites  ; ses  fleurs  sont  abondantes  , un  peu  plus  grandes  et  moins  odorantes  que 
celles  de  l’oranger  commun  , quelquefois  un  peu  lavées  de  rouge.  Son  fruit  est  de 
grosseur  double  ou  triple  de  celle  de  l’orange  commune  , de  forme  ronde  , quelque- 
fois un  peu  alongée  et  pointue  par  la  tête  , où  l’on  croit  apercevoir  l’impression 
ou  la  cicatrice  d'une  morsure.  La  peau  est  d’un  jaune  foncé,  boutonnée  très- gros- 
sièrement ; l’écorce  épaisse  d’environ  deux  lignes  est  sèche  et  pr-  sque  iu*i|iid(  , tr  i- 
adhérente  à la  chair  ; deux  caractères  qui  font  ranger  ce  fruit  par  quelques-uns 
entre  les  limons,  dont  plusi  urs  variétés  portent  aussi  le  nom  de  pomme  d’Adam} 
la  chair  , partagée  en  dix  ou  douze  sections , contient  un  jus  lort  acide , et  peu 
de  pépin*. 

On  auroit  pu  ajouter  un  grand  nombre  de  variétés  et  de  sous-variétés  d'oranges 
douces  et  de  bigarades  , qui  se  distinguent  par  la  grandeur  et  la  forme  des  feuilles  > 
la  grosseur  et  le  plus  ou  moins  de  douceur  ou  d’acidité  du  fruit  | les  unes  pana- 
chées, les  autres  maculées  , etc.  Mais  comme  les  orangers  sont  utiles  p r la  fleur 
et  par  le  fruit  , il  faut -préférer  les  variétés  dont  les  fleurs  sont  les  plus  grandes 
et  les  plus  non  breuse*  , et  celles  dont  les  fruits  sont  lee  plus  gros  et  les  plus  remplie1 
de  jus  de  bonite  qualité.  A la  lin  de  cet  article  en  donnera  la  liste  des  orangers  que 
l’on  cultive.  ^ 

IL  Li MOxxizR.  Le  limonnier  , que  l’oir  confond  avec  le  citronier,  devient  un 
peu  plus  grand  que* l’oranger  ; ses  branches  peu  nombreuses  , longues,  souples, 
armées  d’épines,  s’arrangent  et  se  soutiennent  plus  mal  que  celles  de  l’oranger.  Les 
feuilles  et  les  bourgeons  natssans  sont  d’un  rouge  tirant  sur  le  violet  ; les  bourgeons 
et  les  feuilles  sont  formés  d’un  vert  clair  ; les  feuilles  sont  plus  grandes  et  plus  minces 
que  celles  de  l’oranger  , plus  élargies  , et  dentelées  par  les  bords  , portées  par  des 
queues  simples  et  sans  .nies  ; les  fl  urs  sont  moins  grandes  que  celles  de  l’oranger  , 
les  pétales  moins  larges  , moins  épais  ; teints  de  rouge  en  dehors.  Les  fruits  naia- 
sans  sont  d’un  rouge  très-brun  ou  d’un  vert  triste  ; à leur  maturité  ils  deviennent 
d’un  jaune  fort  clair  ; l’écorce  et  la  chair  sont  adhérentes  ; l’écorce  a très-peu  de 
saveur , IVau  est  acide  ou  aigre  , le  parfum  est  foiblc  ; la  forme  des  fruits  v.irie 
suivant  la  variété  de  l’arbre  ; dans  la  plupart  elle  est  alongée  , tefmiuée  en  pointe , 
ou  par  un  mamelon. 

On  fait  peu  d’usage  des  fleurs  du  limonnier , parce  qu’elles  sont  colorées  , maigres  , 
peu  parfumées.  Le  jus  du  limon  s’emploie  comme  assaisonnement  et  comme 
médicament , et  à faire  la  boisson  qu’on  nomme  limonade  : son  écorce  se  confit. 
Ainsi  on  doit  préférer  les  variétés  qui  ont  l’écorce  mince , et  par  conséquent  plus 
de  jus;  et  celles  qui  l’ont  très-épaisse , et  par  conséquent  plus  propre  k étee 
Confite. 
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1.  Limon  commun  , Umonia  fructu  medio , oblongo  , acuminato  K tcnui  cortice. 
Ce  limon  appelé  commun , parce  qu’il  est  le  plus^employé  à cause  de  l'abondance 
de  son  jus  très-acide  , est  de  grosseur  moyenne  , alongé  , rond  vers  la  queue,  termiué 
en  pointe  ( sa  forme  varie  beaucoup)  ; U pe.iu  est  presque  lisse;  T-écorce  est  dure  et 
iusipide  : l’nne  et  l'autre  n’ont  ensemble  qu’environ  deux  lignes  d’épaisseur.  Sa  cbair 
est  divisée  en  huit  ou  dix. sections  et  contient  peu  de  pépins.  Sa  grosseur  est  de 
trois  à quatre  pouces  de  longueur,  sur  deux  pouces  de  diamètre. 

2.  Limon  de  Calabre  t limonia  flore  albido  , fructu  minimo  , cortice  tenuissimo. 
L’arbre  es  plus  touffu  que  la  plupart  de  ceux  de  son  espèce , et  porte  très-peu 
d’épines.  Ses  feuilles  sont  très-nombreuses,  longuettes,  pointues,  fort  ressemblantes 
à celles  du  laurier , portées  par  des  pédicules  un  peu  ailés.  11  produit  beaucoup 
de  fleurs,  d’un  blanc  terne  , et  d’une  odeur  qui  imite  un  peu  celle  du  muguet; 
ses  fruits  les  plus  gros  et  les  plus  alongés  ont  trente-deux  lignes  de  hauteur  , y 
comprise  la  pointe,  sur  dix-huit  lignes  de  diamètre.  Souvent  ils  sont  presque  ronds 
et  ne  se  terminent  point  par  une  pointe:  la  peau  est  d’un  jaune  fort  clair,  unie, 
tin  peu  parfumée.  L’écorce  est  si  mince,  qu’avec  la  peau  elle  a à peine  une  demi- 
ligne  d’épaisseur;  la  chair  , divisée  en  douze  ou  treize  lobe*  , est  très-pleine  d® 
jus  d’un  acide  agréable  ; on  trouve  rarement  plus  d’un  pépin  dans  chaque  lobe.  Co 
petit  limon  qu’on  nomme  à Saint-Domingue^  citron  des  bois , ?st  très-estimable. 

3.  I.imon  doux  , Umonia  fore  albo  , fructu  majore  , oblongo  , du  Ici  , tcnui 
cortice.  L’arbre  , par  son  port , le  grand  nombre  de  ses  branches , sa  fécondité  % 
ressemble  beaucoup  à un  oranger.  Sa  feuille  est  grande  , étoffée , alcmgéc , très- 
peu  dentelée  , ondée  ou  froncée  par  les  bords  d’un  ver^  clair  ; ses  fleurs  sont  très- 
nombreuses  , grandes  , d’un  blanc  pur  ; son  fruit  est  gros  t long  de  quatre  pouces 
et  demi  f sur  trois  et  demi  , bien  arrondi  sur  son  diamètre  , terminé  en  pointe 
peu  aldngée  ; la  peau  est  d’un  jaune  orangé  , et  boutonnée  ; l’écorce  à peine  épaisse 
de  deux  lignes,  est  dure  et  insipide  ; *la  chair  contient  un  jus  abondant  et  doux, 
et  peu  de  pépins. 

4.  Limon  perette  ou  poirette , limonia  fructu  parvo  pyriformi  , striato  , tenui 
cortice.  Cet  arbre  est  touffu  et  épineux;  ses  branches  sont  menues  et  pendantes; 
bien  garnies  de  fauille9  longuettes  , pointues  par  les  extrémités  ; ses  fleurs  sont* 
teintes  de  rouge  ; son  fruit  est  cannelé  , petit,  pyriforme  du  côté  de  la  queue  : l’autre  . 
extrémité  se  termine  par  un  mimelon  fort  saillant  et  souvent  tuberculeux.  La 
peau  * parsemée  de  quelques  verrues  ou  émiir  nces , est  d’un  jaune  clair  et  d’un 
parfum  agréable.  L’écorce  est  fort  mince;  la  chair  , divisée  en  huit  ou  neuf  lobes 
sans  pepihs,  est  pleine  d’eau  d’un  acide  vif.  La  hauteur  de  ce  fruit  est  d’environ 
deux  pouces,  et  son  diamètre  de  vingt  lignes. 

Il  y a deux  sous-variétés  > de  limon  perette , dont  la  peau  est  unie  ; l’une  est 
fort  petite  , régulièrement  pyriforme,  dont  l’^c/»rce  est  très- épaisse  et  dure  ; l’autre 
est  pyriforme  très-alongée  et  terminée  à la  tète  par  un  gros  mamelon  ; son  écorce 
est  mince,  son  jus  est  aigre-doux,  d’uü  goût  approchant  de  celui  d’une  poire 
aigrelette. 

5.  Limon  impérial^,  limonia  fructu  magno  longissimo  , crasso  cortice . L’arbre 
ressemble  au  limonier  commun  : le  fruit  est  gros  , 1-  plus  alongé  de  tous  les  limons, 
ayant  près  de  six  pouces  de  hauteur  sur  trois  pouces  de  diamètre  ; sa  peau  est  fine, 
unie  , lisse  , d’un  jaune  fort. pâle  ; son  écorce  est  doute  , tendre  , épaisse  d’environ  six 
lignes  ; sa  chair  dirigée  en  sept  ou  huit  sections,  est  pleine  de  jiis  d’un  acide  vif, 
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et  contient  peu  de  pépins.  Ainsi  ce  limon  est  utile,  par  son  écorce  propre  à être 
confite  , et  par  son  jus  abondant 

6.  Limon  balotin  , limonia  fructu  medio , rotundo  , crasso  corticc  On  ne  sait 
pourquoi  <?n  estirfie  cette  variété  plus  qu'un  grand  nombre  d’autrrs  qui  paroissent 
préférables.  L’arbre  est  beau,  vigoureux,  armé  de  fortes  épines,  garni  de  fort 
grandes  feuilles  terminées  en  pointes,  souvent  froncées  par  les  bords  ses  fleurs 
étendues  ont  dix-huit  lignes  de  diamètre;  leurs  cinq  ou  souvent  six  pétales  sont 
lavés  de  rouge  foncé  ; elles  sont  peu  odorantes  : le  fruit  est  rond  à peu  prés  de  la 
forme  d'une  balle  de  paume,  d’oùi  il  a tiré  sou  nom  ; quelquefois  il  se  termine  par 
un  petit  mamelon  peu  saillant;  sa”  hauteur  est  de  trois  pouces,  et  son  diamètre  est% 
presque  égal;  sa  peau  est  d*un  beau  jaune;  son  écorc*  est  dure,  épaisse  d’environ 
neuf  lignes,  il  a peü  de  chair,  et  par  conséquent  peu  de  jus  , dont  le  parfum  est 
assez  lort  ; ses  pépins  tout  très-petits. 

7.  l'imon  de  Grenade,  pomme  de  paradis,  lime  , limonia  fructu  magno  . /on go  , 
acummato  , crassiori  corticc.  L’arbre  devient  grand,  touffu  , épineux  et  fort  garni 
de  fenhles  longues,  étroites  vers  la  queue;  les  fleurs  sont  petites,  très  légèrement 
lavées  de  rouge  et  peu  odorantes  : le  fruit  , qui  varie  de  forme  et  de  volume  , est 
le  plus  souvent  gros,  fort  alongé,  terminé  régulièrement  en  pointe  obtuse,  arrondi 
par  la  tète;  la  queue  s’iui|ilante  dans  une  petite  cavité  : sa  hauteur  est  de  près  de 
cinq  pouces,  et  son  diamètre  d’environ  trois  ppuces  ; sa  peau  est  un  peu  parfumée, 
unie,  boutonnée  , d’un  jaune  clair;  son  écorce,  blanche  et  fort  douce,  remplit 
presque  toute  la  rapacité  , et  ne  laisse  que  très-peu  de  place  à la  chair  qui  est 
divisée  en  sept  ou  huit  lobps  , dont  chacun  contient  de  d.x  à vingt  pépins,  et  un 
peu  de  jus  métliot  renient  acide. 

8.  / inion  sanschair,  quelques-uns  le  nomment  pomme  de  paradis  , limonia  fructu _ 
majore , oh  lou go  , acuminato , du  Ici  corticc  crassissimo.  L’arbre  est  fort  épineux. 
Ses  fui  Iles  sont  petites  , étroites,  d’odeur  de  citron  ; son  fruit  est  gros  haut  de 
cinq  pouces  et  demi  , sur  environ!  quatre  pouces  et  demi  de  diamètre,  arrondi  du 
côté  de  la  queue  , qui  est  plantée  dans  un  enfoncement  très-peu  profond  , terminé 
en  cône  court  et  nbtu»  ; la  p*  au  est  fine  , lisse,  d’un  jaune  très-pàle  j l’écorce  est 
douce,  blanche,  et  si  épaisse  que  le  eenlrc  du  fruit  n*«  st  presque  occupé  que  par 

. un  petit  nombre  de  pépins  . dont  la  pellicule  intérieure  est  rouge. 

9.  Pondre  violet , limonia  flore  amplo  ♦ Jructu  mtu  imo  , longo , tencro  cortice 
crasso . L’arbre  est  grand  vigoureux  , un  peu  touffu  ; scs  bourgeons  sont  gros  et  • 
courts;  ses  feuilles  ,*  d’une  étoffe  forte  et  épaisse,  sont  larges  du  côté  de  la  queue 
et  se  terminent  en  pointe  peu  aiguë;  tes  fleurs  ont  deux  pouces  de  diamètre  , sont 
légèrement  lavées  de  violet  , et  portent  jusqu’à  quarante  étamines  : son  fruit  n'est 
que  de  médiocre  grosseur  , lorsqu'il  n’a  que  six  pouces  de  hauteur  sur  quatre  et 
demi  de  diamètre  : sa  forme  est  alongée  ; jl  est  f«  rt  renflé  vers  la  tète  , qui  se 
termine  en  c ône  fort  court  ; au-dessus  de  ce  rr/ifl  meut  il  forme  un  cône  tronqué  , 
au  sommet  duquel  1.  q -leur  aVnpla  itr  dans  une  cavité  usses  profonde  bordée  de 
côt  es  très  sailLnt*  s , qui  s’étendent  p«*u  sur  le  corps  du  fruit  ; sa  peau  est  d’un 
beaq  jaune  , plus  clair  que  celui  do  l’orange,  boutonnée,  parsemée  de  bosses  ou 
tumeurs  quelquefois  très- saillante*  . son  écoro*  , épaisse  de  nutif  ou  dix  lignes  , est 
tendre,  transparente,  insipide;  sa  chair  , divisée  en  huit  lobes,  contient  un  jus 
de  gofit  peu  relevé  , et  jusqu’à  cent  cinquante  pépins  bien  nourris 

Il  y a plusieurs  viriélés  de  ponure  moindres  en  grosseur  et  en  qualités. 

10.  Limon  de  Valence,  pomme  d’Adam,  limonia  fructu  maaimo  , rotundo  y 
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crassiori  cor  lice  du  Ici.  L’arbre  gr.-tid  et  vigoureux  étsnd  beaucoup  ses  brandies, 
qui  sont  garnies  de  quelques  épines  fortes  et  de  feuilles  peu  nombreuses  , ovale*  , 
étoffées,  souvent  pliées  en  gouttière  ou  en  spirale  ; ses  fleurs  très-peu  odorantes  sont 
légèrement  lavées  de  rouge;  son  fruit  cft  rond,  fort  gros,  ayant  cinq  pouces  de 
hauteur  et  presqu’autant  de  diamètre  ; la  peau  est  lisse  , unie  , d’un  jaune  très- 
pâle , sans  parfum;  l’écorce  , épaisse  de  quinze  lignes  , est  tendre  et  douce;  U 
chair , divisée  en  dix  ou  douze  lobes  t contient  un  jus  d’un  acide  agréable  et  peu 
de  pépins  qui  sont  presque  ronds. 

1 1 . Limon  de  Sbardoni , limon  Sbardonius  L’arbre  est  sans  épines  ; sa  feuille  est 
longue,  terminée  en  pointe,  crispée  et  ondée  par  les  bords.  Son  fruit  excédant 
trois  pouces  de  hauteur,  sur  trois  de  diamètre  , est  renflé  vers  la  queue  , qui 
s’implante  entre  quatre  ou  cinq  petites  tumeurs  disposées  en  étoile  ; diminue  un 
peu  de  grosseur  graduellement  jusqu’à  l’autre  extrémité,  qui  se  termine  par  le  pis- 
til persistant  de  la  fl-  ur  ; sa  peau  est  d’un  beau  j iunc , quelquefois  légèrement  can- 
fielée  ; son  écorce  peu  épaisse  ( trois  lignes  ) est  tendre  et  presque  douce.  Sa 
chair,  divisée  en  dix  lobes,  abonde  en  jus  d’un  acide  tempéré,  et  contient  peu 
de  pépins. 

12.  Limon  Jarrette  , limonia  fructu  majore  , ollulac  formi»  Los  rameaux  de 
cet  arbre  vigoureux  sont  armés  de  grandes  épines  très  - aiguë:»  ; ses  feuilles  sont 
grandes  et  d’un  beau  vert  ; ses  fleurs  sont  entièrement  blanches;  son  fruit,  haut 
de  quatre  pouces  et  demi  sur  quatre  de  diamètre  , est  d’une  forme  un  peu  alon- 
gëe  , renflé  par  la  tète  , de  I >quelle  il  sort  quelquefois  un  mamelon  peu  saillant; 
il  diminue  assez  régulièrement  de  grosseur  jusqu'à  l’autre  extrémité  qui  est  tron- 
quée et  fort  obtuse,  et  où  la  queue  est  plantée  au  fond  d’une  cavité  bordée  do 
bosses  qui  souvent  s’étendent  assez  loin  sur  le  fruit  et  y forment  des  cèles  bien  mar- 
quées. La  peau  !i>se  , mQRce  , d’un  jaune  pâle,  couvre  une  écorce  mollisse,  épaisse 
de  neuf  à dix  lignes  ; la  chair  , partagée  en  dix  ou  douze  lobes  , contient  peu 
de  pépins  presque  ronds,  et  un  jus  d’un  acide  vif  et  âcre  : c’est  un  beau  fruit 
d’une  bonté  au-dessous  du  médiocre. 

i3  Limon  de  saint- Dominique  , limonia  fructu  magno  , subrotundo , acldo.  Leâ 
branches  de  l’arbre  sont  souples  , pendantes  , garnies  de  petites  feuilles  , la  plu- 
part pliées  ou  roulées  ; la  fleur  a souvent  six  pétales  courts,  teints  de  rouge  en  dehors  ; 
le  fruit , dont  le  diamètre  excède  trois  pouces  , sur  un  peu  plus  de  hauteur , est 
presque  rond  et  d'une  forme  approchant  de  celle  d’une  grosse  lime  douce  soit 
peu  alnngée  ; il  est  terminé  par  un  mamelon  fort  saillant  et  obtus;  sa  peau  , d’un 
jaune  pâle  , est  mince  et  grossièrement  boutonnée.  Son  écorce,  épaisse  de  cinq  ou 
six  lignes  , est  d'une  saveur  assez  agréable  ; sa  chair  , partagée  en  dix  ou  douze 
lobes,  contient  qucdques  petits  pépins,  et  beaucoup  de  jus»  d’un  acide  vif,  très- 
propre  à assaisonner  les  atimens  au  lieu  de  vinaigre. 

>4.  Limon  Romain  , limonia  magno  fric  tu  g/oboso  , pu  pilla  ta  ; lima  Romana . 
L’arbre  est  armé  de  très-longues  et  fortes  épines  : s s feuilles  sont  étroites  , aloc- 
gé<  a , finement  dentelées,  un  peu  crispées  ou  ondées  par  les  bords;  son  fruit,  haut 
de  trois  pouces  et  demi  , sur  autant  ou  un  peu  plus  de  diamètre  , bien  arrondi 
dans  sa  circonférence  , un  peu  aplati  par  les  extrémités  , se  termine  par  un  gros 
mamelon  : sa  peau  d’un  jaune  pâle  , toute  parsemée  de  petites  verrues,  couvre  une 
écorce  mollasse  , dourâtre  , épaisse  d’environ  six  lignes  : sa  chair , d’im  jaune 
tirant  sur  le  vert , est  partagée  en  neuf  lobes  , contient  un  grand  nombre  de  gros 
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[)?pins  , et  un  jut  d'une  âpreté  désagréable  , de  sorte  que  ce  fruit  n'est  estimable 
que  par  sa  beauté. 

On  se  borne  à ce  petit  nombre  de  limons  les  plus  utiles  : ceux  qui  ont  L’écorce 
très  épaisse  , et  qui  ne  s’emploient  qnVn  confitures  , sont  U plupart  ptesqu’insi- 
p ides  et  très-  peu  parfumés,  mais  ils  9ont  susceptibles  de  tous  les  gofits  et  les 
parfums  ; c’«st  pourquoi  on  les  confit  avec  des  higarradis  , ou  beaucoup  mieux  avec 
du  cédrat  qu’on  va  décrire.  Quoiqu’on  le  range  avec  les  limons  , on  ne  décide  point 
s'il  est  une  variété  de  cette  espèce , ou  s’il  est  une  espèce  différente  du  limon. 
* On  en  distingue  plusieurs  variétés  ; on  ne  parlera  que  de  la  meilleure. 

Cédrat  de  Florence  , limonia  cedrata  fructu  maximo  , conico , verrticoso  , sapore 
et  odore  insigni.  L’arbre , sans  être  touffu  ,'  est  assez,  garni  de  branches  fort  menues 
et  souples.  Les  jeunes  bourgeons  portent  presqu 'autant  d'épines  que  de  feuilles  , 
mais  la  plupart  tombent  ; de  sorte  quM  s’en  trouve  peu  sur  le  vieux  bois.  Les  feuilles 
sont  alongées,  étroites  , terminées  en  pointe  aigue  , dentelées  très  - finement  et 
régulièrement  , et  très-parfumées.  Les  fleurs  sont  petites  et  toutes  leurs  parties 
fort  grêles  ; tout  leur  extérieur  et  les  feuilles  naissantes  sont  teints  de  rouge.  Les 
v jeunes  fruits  sont  d’un  vert  foncé  : les  fruits , parvenus  à leur  grosseur  , ont  jusqu’à 
cinq  pouces  de  hauteur  sur  près  de  quatre  pouces  de  diamètre  : leur  forme  la 
plus  ordinaire  est  conique  , mais  elle  varie  beaucoup  : la  queue  fort  grosse  s’implante 
t dans  une  cavité  ‘plus  évasée  que  profonde  , bordée  de  bosses  très  - saillantes  , et 
souvent  toute  la  surface  du  fruit  en  est  parsemée  : la  peau  est  d’un  jaune  foncé  5 
l’écorce  est  épaisse  de  sept  ou  huit  lignes  , plus  haute  eu  couleur  que  celle  des 
limons  *.  la  chair,  divisée  en  neuf  lobes,  06t  pleine  d'un  jus  aigrelet,  et  contient 
quelques  pépins  nlongés  et#  peu  nourris.  Toutes  les  parties  de  ce  fruit  sont  d’un 
. • goût  et  d’un  parfum  très-relevés  et  très- agréables. 

III.  /4aji*£s  qui  participent  de  l'oranger  et  du  limonijtÊf.  I.  Lime  douce,  lima 
dulcis.  L’arbre  est  grand,  peu  toufi&i.  Ses  branches  menues,  souples,  armées  de 
quelques  petites  épines,  sont  peu  garnies  de  feuilles  qui  sont  grandes,  minces, 
larges.,  d’un  vert  gai  , très-légérement  dentelées,  ordinairement  creusées  en  bateau, 
ou  diversement  pliées,  roulées,  contournées,  d’une  odeur  approchant  de  celle  de 
la  feuille  d’oranger,  portées  par  des  queues  fort  courtes,  sans  allés.  Les  fleurs 
sont  très- nombreuses , petites,  peu  odorantes,  entièrement  blanches.  Le  fruit,  haut 
de  deux  pouces  sur  un  diamètre  égal,  est  rond,  un  peu  turbiné  vers  la  queue  , 
qui  est  plantée  à fltur;  l’autre  extrémité,  plus  renflée,  porto  un  gros  mamelon 
com  t «et  obtus,  quelquefois  un  peu  conique,  ou  formé  d’un  grnuppe  de  petites 
excroissances.  La  peau  est  fine,»  lisse,  unie,  très-peu  boutonnée,  d'un  jaune  plus 
- pèle  que  l’orange,  et  ‘très-faiblement  parfumée  : l’écorce  n’a  qu’une  ligne  d’épais- 
seur. La  chair,  divisée  en  sept  ou  huit  sections  par  des  membranes  fort  minces, 
contient  un  jus  très-tfoux  peu  abondant  et  peu  relevé , et  quelques  pépins  bien 
nourris,  dont  l’amande  est  verte  comme  celle  de  la  pistache.  Ce  petit  fruit  est 
excellent  confit. 

».  a.  Pompoleum  , aurantia  flore  amplissimo  , fructu  maximo  , subgloboso  , crasso 

côrtice.  L’arbrW  ne  devient  que  de  médiocre  grandeur.  Ses  bourgeons  sont  fort 
gros,  peu  nombreux,  bien  garnis  do  grandes  feuilles  étoffées,  alongées,'  portées 
par  des  pédicules  dont  les  u îles  sont  ordinairement  fort  grandes  î /nais  souvent 
toutes  on  partie  de  ses  feuilles  ne  prennent  que  ttès-peu  d'accroissement,  et  leurs 
nervures  se  contractant,  elles  «e  plient  et  se  contournent  diversement,  ce  qui  fait 
paroitre  ect  arbre  dégarni  et  presque  dépouillé.  Ses  fleurs  par  bouquets  nombreux  , 


Digitized  by  Google 


IV.  Part.  Liv.  II.  Chat.  I.  Arbres  , etc . de  Serre  chaude , et  c.  i5* 

«ont  très- grandes  et  très-belles.  Les  pétales  d’un  blanc  pu»,  épais,  se  renversent 
sur  îe  caliceM  se  roulent.  Le  nombre  desfelamines  et  la  grandeur  du  pistil  répondent 
à la  grandeur  de  la  fleur,  qui  a près  <fe  deux  pouces  de  diamètre.  Nul  arbre  de 
ce  genre  n’en  produit  d’aussi  grandes  et  aussi  abondamment.  Le  fruit  est  très- 
gros,  de  près  de  quatre  pouces  de  diamètre  sur  une  hauteur  un  peu  moindre. 
Etant  aplati  par  les  extrémités,  sa  forme  scroit  sphérique  , s’il  n’étoit  un  peu 
plus  renflé  par  la  tête  que  vers  la  queue.  La  peau  est  unie , d’un  jaune  pâle 
tiqurté  de  jaune  brun.  L'écorce  est  épaisse,  ayant  avec  la  peau  environ  huit 
lignes.  La  chair,  divisée  en  -douze  à seize  lobes,  dont  chacun  contient  deux  pepins 
courts  , est  pleine  de  jus  peu  relevé.  Cet  arbre  est  le  plus  intéressant  par  sa  fleur, 
et  son  fruit  est  fort  bon  confit. 

3.  Chadecy  <*u  scbaddeck  , aurantia  flore  amplo , fructu  maximo  , subconico - 
truncato , crasso  cortice.  Cet  arbre  , qu’on  regarde  comme  une  variété  du  pora- 
poleum  , est  beaucoup  plus  grand  et  plus  vigoureux.  Ses  feuilles,  peu  nombreuses, 
sont  aussi  étoffées  , très- bien  étendues  * souvent  plus  grandes,  et  portées  par 
des  pédicules  moins  ailés  Ses  fleurs  sont  belles,  blanches , mais  moins  abon- 
dantes. Son  (fuit , de  cinq  pouces  de  hauteur  sur  quatre  pouces  trois  lignes  de 
diamètre,  est  fort  gros,  de  forme  presque  conique,  imitant  la  poire  du  livre. 
Sa  tète  renflée  est  aplatie  à s m extrémité  : il  diminue  de  grosseur  presque  régu- 
lièrement jusqu’à  l'autre  extrémité,  qui  se  termine  en  pointe  très -obtuse,  sur 
; laquelle  la  queue  s’implante  dans  une  petite  cavité.  Etant  bien  arrondi  sur  son 
diam  tre  , il  représente  un  cône  tronqué.  Sa  peau  est  lisse,  unie,  boutonnée  très- 
finement  , d’un  jaune  pâle.  Son  écorce  est  fort  blanche,  épaisse  de  quatre  ou  cinq 
* lignes.  Sa  chair,  de  couleur  de  melon  d’eau  récemment  confit,  est  partagée  en 
onze  ou  douze  lobes,  dont  chacun  contient  cinq  ou  six  pépins  bien  «oui ris,  et 
est  pleine  de  jus  peu  acide  #et  peu*  parfumé. 

4.  Pompe  l/nous  , ou  pompe)  moës , aurantia  fructu  omnium  maximo  , subrotundo , 
crasso  cortice . Cet  arbre  , que  quelques-uns  confondent  avec  le  chadec  et  le  pom- 
poleum  , est,  dit  - on , originaire  de  Surinam.  Il  est  grand  et  vigoureux;  ses 
branches  , de  même  couleur  que  celles  du  limonnier,  sont  fortes  et  armées  d’épines, 
garni<  s de  grandes  feuilles  alongées,  plus  étroites  vers  la  queue  qu’à  l’autre  extré- 
mité , d’un  vert  moins  foncé  que  celles  de  l’oranger,  portées  par  des  pédicules 
nus  et  sans  ailes.  La  fleur  est  blanche  et  grande.  Le  fruit  est  le  plus  gros  de 
ceux  de  son  genre , ayant  six  pouces  de  diamètre  sur  un  peu  plus  de  hauteur. 
Sa  forme  seroit  exactement  ronde,  s’il  ne  s’alongeoit  pas  un  peu  du  côté  de  la 
queue  , ou  plus  souvent  du  côté  de  U tête  où  l’oeil  est  placé  dans  un  petit  enfon- 
cement. Sa  peau  est  d’un  jaune  clair,  boutonnée  grossièrement  Son  écorce  est 
très-épaisse,  d’un  blanc  tirant  sur  le  jaune,  d’une  douceur  qui  scroit  fade  si  elle 
n’éloit  relevée  d’un  peu  d’amertume.  Sa  chair  est  divisée  en  dix  lobes  , qui  cnn* 
tiennent  peu  de  pépins  et  un  jus  peu  parfumé.  Ce  fruit  et  celui  du  chadec  ne  sont 
bons  qu’à  confire. 

5.  Mella-rosa  , aurantia  fructu  parco , globoso , costato parùm  sapido  et 
odoro  y tenui  cortice.  Ce  petit  fruit,  très  bon  confit  , n’a  qu’un  pouce  et  demi  de 
hauteur  sur  deux  pouces  de  diamètre.  Sa  forme  est  sphérique,  très  aplatie*  par 
les  extrémités.  La  queue  est  plantée  d ns  tm  petit  enfoncement  bordé  de  huit  à 
dix  c4fcs  assez  saillantes , qui  s’étendent  au  delà  de  la  moitié  du  fruit , et  qui 
a’abaissent  à mesure  qu’elles  approchent  de  l’autre  extrémité  où  elles  disparoiss*  ni 
entièrement.  La  tête  est  couronnée  par  un  pareil  nombre  de  petites  ^uûncuce* 
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disposées  en  iosè , qui  q>orlert  à leur  centre  le  &|ile  desséc  hé  de  la  fleur.  La  peau 
est  lisse,  unie,  d’un  j i une  très- pâle  ; aec  l’écorce  elle  n’a  pas  deux  lignes  «l'épais- 
seur. La  chair,  divisée  en  huit  ou  dix  lobes,  contient  un  fus  légèrement  acide* 
et  quelques  pépins  Le  parfum  de  ce  joli  fruit  est  fort  ressemblant  a celui  de  pon- 
dre , mais  plus  tin  et  un  peu  moins  foible. 

Il  y a une  bergaïuntte  , un  limon  et  un  «ëdrat  qui  portent  le  même  nom,  dont 
on  trouve  que  l.«  leuille  a une  légère  odeur  de  rose.  • 

6 Oranger  hermaphrodite,  aurantia  multiplie is  specivi  Cet  arbre,  que  l’on 
nomme  s;  ns  raison  hcrntaphrotlite  , est  un  composé  de  plusieurs.  > speces  , limon  y 
céd/at  , orange,  etc.  Il  y a une  variété  qui  réunit  cinq  espèces  et  variétés  diverses. 

Cn  V voit  sur  des  branches  différentes,  ou  sur  une  même  branche,  des  feuilles, 
des  fleurs,  et  des  fruits  de  chaque  espèce  rm  variété,  et  des  feuilbs  mi  parties 
de  diverses  espères;  et  dis  fruits  informes  ou  de  forme  très-bizarre  et  irrégulière,  * 

mélangés  ou  composés  de  toutes  b s e spèces  Ces  fruits  sont  d’un  goflt  et  d’un 
parfum  tiès-relevés  ; de  sorte  qu'ils  sont  estimés  pour  leur  bonté  autant  que  pour 
leur  singularité.  . 4 

JV.  Citronnier.  Les  anciens  connoissoient  le  citronnier,  citrus  , citreus.  Palhidiws 
le  planta  avec  succès  cn  Italie  , où  plitsh  tir*  «voient  tenté  inutilement  de  l’éta- 
blir. C’est  nn  arbre  de  moyenne  grandeur,  dont  les  brandies  loiigiieties , grêles, 
pliantes,  peu  nombreuses,  se  rangent  niai.  LU  s sont  armées  de  longues  épines 
aigues  , dont  la  pointe  est  rouge.  L’extiémité  des  bourgeons  et  les  feuilles  nais- 
santes sont  d’un  rouge* pâle  mêlé  de  vert.  Des  feuilles,  les  unes  se  terminent  en 
pointe,  la  plupart  en  ovale;  leur  longueur  est  A peu  près  triple  de  leur  largeur; 
elles  sont  dentelées  peu  profondément,  d’une  odeur  fott>  , d’un  goût  amer,  d’un* 
vert  fonAS  en  dedans,  d’un  vert  rlair  en  cl*  hors  ; souvent  froncées,  pliées , clo- 
quées  par  la  contraction  des  jatites  nervures.  • 

Les  fleurs,  par  bouquets  ordinairement  à l’extrémité  des  branches,  on|  près  de 
deux  pouces  de  diamètre;  les  pétales  minces,  bluncs  en  dedans,  sont  «cm  dessus 
mêlés  de  blanc  et  de  rouge  ; elles  sont  peu  odorantes  : quelques-uns  n’ont  point 
«1e  pistil 

Les  fruits  naissans  sont  rouges  ; à mesure  qu’ils  grossissent , cette  couleur  dégé- 
nère en  vert  tçiste,  qui  s’éclaircit  busqué  le  fruit  approche  de  sa  maturité,  et  qui 
devient  enfin  jaune- pâle.  La  grosseur  des  fruits  varie  suivant  le  l> -irain  le  ch  mat 
et  l'état  des  arbres  ; il  n’est  pas  rare  d’eu  trouver  de  huit  pouces  et  ch  rm  do 
longueur  sur  quatre  pouces  et  demi  de  diamètre  dans  la  partie  la  j lus  renflée. 

Leur  forme  varie  aussi  ; le  plus  souvent  elle  approche  de  celle  du  poncire  , la 
partie  comprise  entre  le  grand  renflement  et  la  queue  formant  un  (Ane  «longé  <t 
fort  tronqué,  et  la  tête  du  fruit  formant  un  cAne  aigu,  mais  fort  court  : quel- 
quefois elle  est  cylindrique  • et  se  termine  par  plusieurs  pointes,  cornes  ou  mame- 
lons diversement  configurés,  ou  par  une  seule  pointe  a*6es  longue,  dans  laqu  tlo 
on  croit  trouver  de  la  ressemblance  avec  un  bec  d’oiseau  ou  la  gueule  de  quelque 
animal:  quelquefois  elle  est  ciicurbitai  éc,  et  imite  une  grosse  poire  dr  b-in- 1 hiéi  ien 
d'hiver.  L,»  surface  des  fruits  est  tantAt  unie , tantAt  toute  parsemée  de  bosses. 
L’écorce  est  si  épaisse,  que  la  chair  a rarement  plus  de  deux  pouce#  de  diamètre  f 
et  ne  s’étend  pas  dans  la  moitié  de  lu  longueur  du  fruit  : l’écorce  est  blanche 
et  dure;  U chair  est  partagée  et»  huit  à douze  lobes,  dont  chat  un  confiera  deux 
rangs  de  petits  pmuns  fort  longs,  et  un  jus  très -aigre.  Tout  le  fruit  est  tiès- 
parfiuné.  il  est  employé  à si  peu  d’us  iges  , et  ou  lui  connoit  si  peu  de  propriétés  9 

. - qu« 
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que  l’on  n’a  décrit  le  citronnier  que  pour  marquer  le  petit  nombre  de  caractères 
qui  le  distinguent  du  linio'iuicr.  Oir  a raison  de  ne  le  pas  rendre  commun  dans 
les  orangeries. 

Culture.  Tous  les  arbres  de  ce  genre  exigent  les  mêmes  soins  , la  même  terre 
et  la  même  culture. 

I.  Ttrrc  propre  aux  orangers.  Une  terre  grasse  et  subçtantieuse , forte  , sans 
être  compacte , est  la  plus  convenable  à l’oranger. 

i°.  Il  faut  prendre  de  la  meilleure  terre  naturelle  , ni  glaiseuse,  ni  argileuse, 
ni  pierreuse,  ni  sablonneuse  et  trop  légère,  dans  laquelle  toutes  sortes  de  plantes 
et  d’arbres  viennent  bien  et  a\ec  vigueur,  sans  de  fréquent  secours  de  fumiers 
et  d’engrais.  Préférer  celle  des  endroits  bas  où  les  ploies  déposent  les  sels  des 
fonds  plus  élevés  qu’elles  ont  lavés,  ou  celle  qui  a été  le  plus  rarement  cultivée, 
et  qui  par  conséquent  est  la  plus  neuve , la  plus  remplie  de  sels , et  la  moins 
effritée  : passer  a la  claie  et  bien  mêler  cette  terre  avec  une  quantité  égale  de 
vieux  crotin  de  montoa  sec  et  presqu’en  poudre,  ou  réduit  en  terreau;  ou,  à 
son  défaut,  de  terreau  de  feuilles  d’arbres  bien  consommé. 

2°.  Dans  une  fosse  creusée  d’environ  trois  pieds,  ou  dans  un  endroit  bas,  faire 
un  tas  ou  une  masse  par  lits  peu  épais  de  bnnn£  terre , de  crotin  de  cheval  , 
et  de  bouse  de  vache  ; de  sorte  qu’il  y oit  moitié  de  terre , et  un  quart  de  cha- 
cune des  deux  autres  matières.  Laisser  le  tout  se  bien  pourrir  et  consommer  • 
lorsqu’on  a besoin  de  terre  , prendre  dans  cette  niasse  lu  quantité  nécessaire  ; la 
passer  à la  claie  pour  bien  mêler  les  matières.  Si  la  terre  franche  est  un  peu  trop 
Compacte,  on  substitue  des  gazons  ou  des  feuilles  d’arbres  à la  fiente  de  vache; 
car  si  la  terre  à oranger  doit  avoir  du  corps,  elle,  doit  aussi  être  facile  à pénétrer 
par  l’eau  des  pluies  et  des  arrosemena.  D’habiles  cultivateurs  se  contentent  d’exposer 
leurs  terres  au  soleil  et  à IV.ir  pendant  trois  ans  , et  les  passent  à la  claie  trois 
ou  quatre  fois  par  an. 

3°‘.  On  peut  prendre  moitié  de  terre  franche  , un  huitième  de  crotin  de  mouton 
bien  pourri  et  consommé,  un  huitième  de  crotin  de  cheval  pareillement  vieux  et 
bien  pourri , un  huitième  de  vieux  fumier  de  vache,  et  un  huitième  de  poudrette 
ou  matière  fécale  consommée  jusqu’à  avoir  perdu  son  odeur.  Passer  toutes  ces 
matières  à la  claie  fine  ou  au  crible  d’osier.  On  peut  aussi  arranger  par  lits  , 
comme  on  a dit  ci-devant,  toutes  ces  matières  crues  et  neuves,  et  les  laisser  trois 
ou  quatre  ans  se  mûrir  et  se  consommer. 

Les  terres  à oranger  doivent  être  couvertes  de  gazons  plaqués  , on  d’un  lit  bien 
foulé  de  vieux  terreau  de  couches  ; et  il  faut  détruire  toutes  les  plantes  qui  y 
naissent  et  qui  les  effritent. 

Les  boues  des  rues,  des  chemins,  des  mares,  des  égnûts , peuvent  entrer  dans 
la  composition  des  terres  à oranger , pourvu  qu\lles  soient  bien  vieilles  et  bien 
consommées.  Chacun  emploie  de  ces  matières  celles  qu’il  se  peut  procurer  le  plus 
facilement;  mais  on  doit  rejeter  le  marc  de  raisin,  à moins  que  h ttrre  ne  soit 
de  qualité* trop  ferme,  la  fiente  de  pigeon,  le  tan,  le  nitre , la  chaux,  etc. 

II.  Semis  d'orangers  et  de  leur  greffe.  Depuis  la  nu-février  jusqu’à  la  mi-mars 
(en  ventûse),  emplir  de  bonne  terre  préparée  des  caisses  ou  des  terrines;  v 
semer  à dcini-pouce  de  profondeur,  des  pépins  d’oranges  douces,  ou  mieux  do 
bigarades  très-mûres  et  même  pourries.  On  place  les  terrines  sous  des  châssis  ou 
dans  l’orangerie  à couvert  de  la  gelée , jusqu’au  commencement  de  mai  ( à la  mi- 
jloréul).  Arroser  et  donner  les  soins  nécessaires  à ces  pépins  et  au  jeune  pluut 
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qui  #n  naîtra.  Vers  la  mi-septembre  ( vers  la  fin  de  fructidor  ) arracher  tous  le# 
fieds  foi  b les  , chétifs  et  avortés;  qui  en  sept  ou  huit  ans  de  culture  seroient'à 
peine  assez  forts  pour  recevoir  un  écusson. 

On  peut  semer  des  pépins  de  poucire  et  autres  limons  , qui  donnent  des  sujet# 
dont  le  progrès  est  beaucoup  plus  grand  et  plus  prompt;  mai»  ces  sujets  ne  sont 
propres  à être  greffés  qu’en  arbres  de  leur  espèce  , et  non  en  orangers  ; au  lieu 
que  les  greffes  d’orangers  et  de  limonniera  réussissent  egalement  bien  sur  les  sujets 
d’oranger. 

Ces  jeunes  élèves  profileront  plus  ou  moins , suivant  la  nourriture  et  les  soins 
qu’on  leur  donnera  ; avec  l’attention  d.'.ns  notre  climat  de  les  placer  dans  des 
çouches , ou  au  moins  dans  les  sentiers  des  couches,  de  les  serfouir,  arroser,  etc. 
Lorsque  les  plants  commencent  à se  fortifier,  on  les  élague  un  peu  du  bas,  et 
on  forme  leur  tète  d’année  en  année,  à la  troisième  on  les  lève  en  motte  , et  on 
1rs  place  dans  de  petits  pots  séparés  qu’on  laboure  avec  les  doigts  pour  ne  point 
endommager  les  racines.  Au  bout,  «le  quatre,  cinq,  sia,  sept  ou  huit  ans,  ils 
sont  bons  à être  greffés,  si  leur  grosseur  est  celle  du  petit  doigt.  Cette  opération 
se  fait  en  pied  ou  en  tige  de  deux  façons  , savoir  à oeil  dormant  et  en  approche. 
Quand  on  les  greffe  en  pie<^  de  l’une  ou  de  l’autre  manière  f il  faut  laisser 
croître  et  a longer  1a  greffe  pour  former  une  tige  à l’arbre.  Tant  que  son  écorce 
est  tendre  et  se  lève  aisément  , c’ést-à-dire  en  juillet  , août  et  septembre  ( de 
messidor  à vendémiaire),  on  peut  te  greffer  à oeil  dormant,  de  la  manière  usitée 
envers  les  autres  arbres. 

La  greffe  en  approche  ne  se  fait  qu’en  mai  ( prairial  ).  On  place  deux  arbres 
assez  près  l’un  de  l'autre , pour  que  leurs  branches  puissent  se  toucher,  et  on 
les  jt.  int  ensemble  de  deux  façons  qui  réussissent  également,  en  observant  de 
greffer  plulAt  d’un  sujet  plus  foible  sur  un. sujet  plus  fort,  que  d’un  plus  fort 
sur  un  plus  foihle.  La  première  façon  est  de  lever  à tous  deux  verticalement  un 
petit  morceau  d’écorce  et  de  bois,  d’appliquer  ensuite  les  plaies  lune  sur  1 autre, 
«Je  lier  les  tiges  avec  de  la  laine  oo  du  coton  , et  de  leur  donner  un  tuteur.  La 
jonction  doit  être  faite  dans  le  courant  du  mois  d’août  (du  >4  thermidor  au  i4 
fructidor);  on  coupe  alors  tout  près  de  la  ligature  le  rameau  dont  on  a greffé,  ainsi 
que  la  tête  du  sauvageon  , et  on  entoure  ces  plaies  d’un  emplâtre  de  bouse  de 
vache.  Dans  les  greffes  ordinaires  c’est  le  sujet  greffé  qui  en  adopte,  pour  ainsi 
dire,  un  étranger,  au  lieu  qu’ici  c’est  l’alliance,  l’union  intime  de  deux  branche# 
qui  font  récipro«pieraent  les  avantages  pour  se  conjoindre. 

La  seconde  façon  de  greffer  en  approche  diffère  peu  de  la  première;  elle  se 
fait  aussi  dans  le  mois  de  mai  ( prairial  ) à deux  sujets  voisins  l’un  de  l’autre  p 
puis  on  coupe  la  tête  du  sauvageon  qui  doit  être  gros  comme  le  doigt.  Il  faut 
que  le  rameau  de  l'oranger  greffé  qu’on  choisit  pour  former  la  greffe  du  sauva- 
geon, soit  plus  menu  que  ce  dernier,  à qui  l’on  fait  une  entaille  par  l’endroit 
coupé  où  on  lui  a retranché  la  tête;  cette  entaille  ne  doit  point  aller  jusqu’à  la 
moelle.  Ensuite  09  coupe  an  rameau  dont  on  veut  greffer  le  sauvagedh  la  peau 
des  deux  tétés,  et  on  l'intfoduit  dans  l’entaille  faite  à ce  dernier,  en  sorte  que 
les  deux  liber  se  répondent  exactement.  Cette  opération  demande  célérité , de  peur 
que  les  parties  incisées  ne  sc  hàlentet  ne  se  dessèchent;  si  i’huraide  et  l’onctueux > 
causes  efficientes  de  l’incorporation,  venoient  à manquer , la  greffe  avorteroit.  Dan» 
cette  manière  de  greffer,  comme  dans  la  précédente,  la  ligature,  la  bouse  de 
vache,  le  tuteur  et  le  sevrage  ont  également  lieu.  La  réunion  des  parties  est 
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çoraplette  , lorsqu'on  levant  la  ligature  on  toit  que  le  rameau  appliqué  sur  le  saa- 
rageon  est  soudé  avec  lui. 

III.  Orangers  Provençaux.  De  Provence , de  Gênes  , et  d'autres  climats  tem- 
pérés, on  onvoie  dans  celui-ci  des  orangers  greffés,  les  uns  sans  motte,  les  autres 
en  motte  souvent  factice.  La  négligence  de  ceux  qui  les  emballent  et  de  ceux  qui 
les  transportent , en  fait  périr  un  grand  nombre  avant  leur  arrivée . Pour  s'assurer 
de  leur  état , il  faut  examiner  l'écorce  des  branches  ou  de  la  tige  et  des  racines. 
Si  elle  est  sèche,  ridée,  adhérente  au  bois,  ou  molle  et  comme  pourrie,  et  que 
le  bois  dessous  soit  brun  et  tacheté , ce  sont  des  signes  certains  de  mort.  Si  elle 
est  d'un  vert  jaunâtre  , ferme , facile  à détacher  du  bois , que  le  bois  soit  blanc  , 
et  qu'entre  le  bois  et  l'écorce  il  paroisse  un  peu  d'humidité  , la  réunion  de  totia 
Ces  signes  est  une  preuve  évidente  de  vie. 

Ayant  donc  choisi  des  arbres  vivans  et  d'ailleurs  bien  conditionnés,  il  faut  rafraî- 
chir les  racines  tant  de  ceux  qui  sont  nues,  que  de  ceux  qui  ont  une  motte  9 
qu'il  vaut  mieux  rompre  et  détruire  , soit  qu'elle  soit  naturelle , soit  qu'elle  soit 
artificielle  , pour  bien  voir  l’état  des  racines,  et  traiter  la  tête  en  conséquence 
et  relativement  à leur  longueur  , à leur  nombre  et  à leur  bonté  ; faire  tremper 
dans  l'eau  pendant  dix  à douze  heures  les  racines  habillées;  enfin  planter  ces  arbres 
dans  drs  pots  ou  caisses  proportionnés  à leur  force , et  remplis  de  terre  plus  légère 
que  celles  que  l'on  a composées  ci  - devant  : les  enfoncer  dans  une  couche 
de  chaleur  modérée  ou  dans  une  plate-bande  d'espalier  au  levant  ou  au  midi  ; 
placer  des  abris  pour  les  défendre  du  soleil  , jusqu’à  ce  qu'ils  ayent  donné  dea 
marques  certaines  et  constantes  de  leur  reprise  : les  mouiller  souvent  , mais 
modérément. 

IV.  Orangers  en  espalier.  Si  l’on  calcule  le  produit  des  orangers  dans  notre 
climat  avec  les  frais  de  construction  et  d'entretien*  d’une  serre , la  dépense  de* 
•caisses  et  de  la  culture  , on  conviendra  que  ce  n'est  pas  par  économie  que  l'on 
a une  orangerie,  et  on  s'étonnera  que  l'indostrie  n’ait  pas  trouvé  et  mis  «n  usage 
1rs  moyens  de  procarer  la  jouissance  de  ces  arbres  avec  moins  de  dépense  et  plu* 
de  rapport. 

iô.  On  a détruit,  vers  177a»  un  bel  espalier  d’orangers,  qui  subsistoit  depuis 
plus  d'un  demi-siècle  dans  le  jardin  de  l'inteudance  de  Lille.  Les  arbres  étaient 
plantés  contre  un  mur  de  terrasse  , par  conséquent  impénétrable  à la  gelée  , et 
se  cultivoient  comme  d'autres  arbres  en  espalier.  Tous  lea  ans  , lorsque  la  saison 
devenoit  fâcheuse , le  jardinier  plantait  sur  le  bord  de  la  plate-bande , à cinq  ott 
six  pieds  du  mtir,  un  rang  de  pieux  de  longueur  convenable,  à douze  ou  quinze 
pouces  de  distance  l'un  de  l'autre  ; à quatorze  ou  quinze  pouces  sur  l'allée  , il 
en  plantait  un  second  rang  de  même  hauteur  et  à même  distance.  Il  remplissent 
l’espace  compris  entre  ces  deux  rangs  de  pieux,  de  grande  litière  bien  fiulée  avec 
le»  pieds,  et  bien  tassée.  Pour  donner  de  l’air  au  besoin,  il  ménageoit  de»  u ver- 
tu res  qui  «e  ferraoient  avec  de  la  paille  et  des  paillassons.  Le  dessus  de  ce  bâti- 
ment de  paille  était  garni  d'une  bonne  * couverture  de  grande  paille.  Avec  cet 
expédient  simple  et  très-peu  dispendieux  , et  les  soins  du  jardinier , ccs  orau0ers 
ont  bravé  les  hivers  les  plus  rigoureux. 

a°.  Ceux  à qui  cet  ouvrage  paroit  trop  rustique , peuvent  faire  construire  un 
■sur  d'espalier  de  hauteur  convenable  , et  d'épaisseur  suffisante  contre  les  plus 
fortes  gelées  (de  la  paille  ou  des  paillassons  appliqués  derrière  , suppl  erYcnt  à 
«on  épaisseur).  A sept  ou  huit  pieds  de  ce  mur,  faire  élever  un  petit  mur  haut 
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de  trois  pieds , couvert  d’une  tablette  de  pierre,  dans  les  fondations  duquel  ov 
jnénngeroit  de9  passages  par  lesquels  les  racines  des  arbres  pussent  s’étendre  hors 
de  la  plate  bande.  Faire  une  charpente  dont  toutes  les  pièces  seroient  bien  équar- 
ries,  bien  avivées  , bien  peintes  à l’hu:le  , et  assemblées  avec  une  grande  préci- 
sion , alto  de  pouvoir  la  monter  et  la  démonter  facilement  et  promptement.  Les 
baies  des  fenêtres  auroient  des  feuillures  en  dehors  et  en  dedins  pour  recaNoir  un 
double  châssis,  l’un  garni  de  verre,  l’autre  de  papier  huilé,  dont  le  dormant 
scroit  garni  tout  autour  en  dedans  de  lisières  ou  de  bourrelets  de  crin , pour 
éviter  la  nécessité  des  scellement  , et  seroit  retenu  par  de  forts  tourniquets.  Sur 
le  bâtirfient  on  jetteroit  quelques  légers  chevrons  , pour  soutenir  une  couverture 
de  chaume  , bien  travaillée , d’une  bonne  épaisseur  , faire  par  parties  faciles  à 
assembler  avec  quelques  osiers  , et  À séparer.  Les  trumeaux  et  les  côtés  au  levant 
et  au  couchant  seroient  remplis  de  morceaux  ou  pièces  pareilles  à la  couverture p 
qui  pourraient,  pour  le  coup  d’oeil,  être  masquées  et  revêtues  de  planches  assem- 
blées et  peintes.  Tout  ce  bâtiment  se  poseroit  sur  la  tablette  du  petit  mur,  et 
s’attacheroit  à des  crochets , crampons  , étriers , et  c.  de  fer  , scellés  dans  le  mur 
d’espalier.  Il  faudroit  moins  de  temps  pour  monter  et  démonter  ce  bâtiment,  que 
pour  entrer,  sortir,  ranger,  mouiller,  etc.  les  caisses  .d’urangers  dans  une  serre. 

£u  multipliant  les  croisées , et  faisant  les  trumeaux  fort  étroits  , on  pourront 
exécuter  cet  ouvrage  en  pierre;  il  n’y  ouroit  au  mois  d’octobre  (vendémiaire  ) que 
la  couverture  et  les  châssis  des  fenètns  à mettre  en  place. 

3°.  Le  s orangers  réussiruient  aussi-bien  sous  des  châssis  vitrés,  que  d’autres 
arbres  étrangers.  Mais  quelques  moyens  que  l’on  emploie,  il  y a plusienrs  choses  à 
observer.  iM.  Si  la  terre  de  l’espalier  n’est  pas  de  la  plus  excellente  qualité,  il 
faut  la  composer  comme  on  a marqué  ci-devant.  2°.  L'humidité  est  un  des  plus 
grands  ennemis  des  végétaux#renfcrmés  pendant  l'hiver,  dont  les  feuilles  aspirent 
très-peu.  Or  elle  seroit  d’autant  plus  grande  dans  ces  bAtimcns  amovibles,  que  leur 
capacité  est  moindre  que  celle  des  serres,  et  que  la  terre  de  la  plate-bande  four- 
niront plus  de  vapeurs  que  la  terre  d’un  grand^torabre  de  caisses.  C’est  pourquoi 
il  est  nécessaire  d’y  donner  de  Fait  le  plus  souvent  et  le  plus  long -temps  qu’il 
• est  possible;  et  dans  les  dégels  et  les  temps  humides,  autant  que  dans  les  fortes 
gelées,  faire  dans  un  poêle,  dont  le  tuyau,  de  gnis  plutôt  que  de  tôle,  sera  fort 
long,  assez  de  feu  pour  sécher,  mais  non  pas  assez  pour  mouvoir  la  sève  des  arbres, 
et  exciter  leur  végétation.  C’est  ici  le  point  le  plus  important.  3°.  11  n’est  pas  inutile 
de  couvrir  la  plate-bande  d’une  épaisseur  de  deux  ou  trois  pouces  de  feuilles 
d’arbres,  pour  retenir  beaucoup  de  ces  vapeurs,  et  entretenir  l’humidité  du  terrain 
qu’il  faudrait  mouiller,  si  les  arbres  souffroient  de  sa  sécheresse.  4 - H est  nécessaire 
de  jeter  sur  le  terrain  voisin  dans  lequel  s’étendent  les  racines  un  pied  d'épais  de 
grande  paille,  ou  quatre  ou  cinq  pouces  de  feuilles  d’arbres,  recouvertes  de  trois 
ou  quatre  pouces  de  grande  paille.  Il  est  bien  avéré  que  les  plus  fortes  gelées  ne 
pénètrent  point  une  épaisseur  d’un  pied  de  paille  roarrhée  et  affaissée , et  quYlles 
ne  se  font  point  sentir  sous  une  bien  ntoindra  épaisseur  de  feuilles  d’arbres.  Il  est 
possible  d'avoir  des  orangers  en  espalier,  par  ces  moyens. 

V.  Orangers  dans  lu  serre.  Les  orangers  inis  dans  la  serre  entre  le  io  et  i5 
octobre  (vendémiaire)  par  un  beau  temps  sec,  doivent  être  rangés  avantageusement 
pour  eux  et  agréablement  pour  leur  maître.  Les  plus  hauts  se  placent  dans  le  fond 
de  la  serre  vers  le  nord  , sans  que  leurs  feuilles  touchent  au  mur  ; les  autres  se 
placent  ensuite  par  gradation  de  hauteur,  afin  que  tous  puissmt  jouir  de  Faire! 
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«les  rayons  du  soleil  qui  pénètrent  dans  la  serre.  Si  elle  est  assez  large , on  laisse 
one  allée  dans  le  milieu,  tant  pour  l’agrément  que  pour  la  fac  lité  du  service. 

Chaque  nain  ou  basse-tige  doit  être  mis  entre  deux  tiges,  pour  ménager  la  place, 
mais  de  façon  que  les  branches  des  uns  ne  soient  point  engagées  ni  mêlées  dans 
celles  des  antres,  afin  que  L'air  circule  partout.  Il  faut  aussi  qu’ou  puisse  approcher 
facilement  des  caisses , et  de  la  tète  des  arbres  , pour  donner  les  arrosemens  et  les 
façotis  nécessaires. 

Les  arbres  rangés  dans  la  serre,  il  faut  leur  donner  une  bonne  mouillure  pour 
raffermir  les  mottes  qui  ont  été  ébranlées  dans  le  transport.  Pendant  l’hiver,  les 
orrospr  sobrement  , lorsque  la  terre  fort  sèche  et  en  poussière  fait  connoltre  qu’ils 
en  ont  besoin  , mais  ne  le  jamais  faire  pendant  les  fortes  gelées  , quelque  besoin 
«ju’ils  paroissent  en  avoir.  Dans  un  coin  de  la  serre,  ou  dans  son  vestibule,  si  elle 
en  a un,  ou  place  des  tonneaux  pleins  d’eati  pour  cet  usage;  car  toute  eau  crue, 
fraîche  et  récemment  puisée  , est  préjudiciable  aux  orangers. 

Les  visites  seront  fréquentes  et  toujours  utiles;  on  détruira  ta  punaise,  labourera 
à la  houlette  la  superficie  des  caisses,  retirera  les  feuilles  qui  tombent  et  s’entassent 
dans  les  fourches  des  branches,  et  y causent  la  moisissure,  etc. 

Mais  on  emplolra  les  soins  les  plus  assidus  et  les  plus  diligens  contre  leurs  deux 
plus  redoutables  ennemis,  le  froid  et  l’humidité.  Pour  fermer  tout  accès  au  pre- 
mier, et  aux  vents  coulis,  pendant  les  gelées  on  tiendra  les  portes  et  les  fenêtres  • 
exactement  closes  , on  les  garnira  de  grande  paille;  et  si  ces  secours  ne  suffisent 
pas,  on  allumera  du  bois,  de  la  tourbe,  ou  des  mottes  de  tan  dans  des  poêles  ou 
fourneau  placés  dans  les  endroits  les  plus  convenables,  dont  les  tuyaux  fort  longs  , 
porteront  partout  uue  chaleur  douce  et  tempérée , dont  le  thermomètre  indiquera 
le  degré,  comme  il  aura  averti  de  la  nécessité  de  faire  du  feu  ; car  il  ne  faut  en 
faire  que  dans  la  nécessité.  . , 

Pour  chasser  l’humidité  , on  ouvrira  les  fenêtres  toutes  les  fois  que  l’air  sera  sec 
et  supportable,  et  procurera  aux  arbres  tous  les  rayons  du  soleil:  dans  les  dégels 
et  les  temps  humides , quoique  doux  , à moins  que  le  soleil  ne  paroisse  , on  tien- 
dra la  serre  fermée  ; et  si  les  temps  humides  et  couverts  sont  longs , on  fera  dans 
les  poêlas  un  feu  très- modéré 

Une  bonne  serre , comme  or.  l’a  dit,  doit  être  sèche,  bien  percée  du  côté  du 
midi  et  garnie  de  doubles  châssis,  d’une  hauteur  et  d’une  grandeur  proportionnées 
à la  taille  et  au  nombre  des  arbres  , impénétrable  au  froid  par  les  murs,  les  plan- 
chers, 1rs  portes  et  les  fenêtres,  etc. 

VI.  Orangers  hors  de  la  serre.  Du  premier  au  i5  mai  ( de  la  mi-floréal  à la  fin  ) ,' 
suivant  la  température  de  la  saison  , et  la  disposition  du  temps,  et  le  lieu  où  les 
orangers  seront  placés,  on  les  tire  de  la  serra,  que  depuis  long-temps  on  tient 
ouverte  jour  et  nuit , on  les  range  dans  les  places  où  ils  doivent  passer  la  belle  sai- 
son. Sur  quoi  on  observera  que  les  grands  partères  et  les  pièces  de  jardins  décou- 
vertes de  tous  côtés,  frappées  du  soleil  pendant,  tout  le  jour , et  exposées  aux  vents  , 
ne  sont  pas  avantai»f»is*a  pour  ces  arbres.  Une  grande  salle  fermée  de  palissades 
de  dix  à quinze  pieds  de  hauteur  , et  accompagnée  de  quelques  allées  de  grands 
arbres,  qui  brisent  et  arrêtent  les  vents  , dérobent  quelques  heures  de  soleil,  ra-  * 
fr«tuhi$$i  nt  par  leur  ombrage  , est  pour  les  orangers  une  habitation  agréable  où 
ils  ont  peu  à craindre  les  froids  tardifs  et  les  premières  gelées  blanches,  où  , par 
conséquent,  ils  peuvent  être  placés  huit  ou  dix  jours  plutôt,  et  demeurer  huit  ou 
dix  jours  plus  lard  , ce  qui  n’est  pas  médiocrement  intéressant  pour  eux,  car  leur 
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séjour  <Jtn9  la  serre  est  toujours  trop  long.  Cependant  il  ne  faut  pas  l’abréger,  si  U 
disposition  du  temps  n'est  pas  favorable  et  sûre. 

Les  arbres  rangés  dans  la  place  et  dans  l'ordre  où  ils  doivent  demeurer  jusqu'au 
mois  d'octobre  ( vendémiaire  ) , il  faut  les  arroser  Amplement,  et  cette  mouillure  se 
peut  partager  en  deux  temps,  afin  qu’elle  perce  et  («énetre  toutes  les  parties  des 
mottes.  Quelques  jours  après  , on  versera  au  pied  de  chaque  gros  oranger  un  sceau 
de  jus  de  fumier,  et  au  pied  des  autres  une  quantité  proportionnée  à leur  grta* 
deur.  Au  défaut  de  -jus  de  fumier  , on  peut  mettre  dans  un  tonneau  défoncé,  deux 
tiers  de  crotin  de  chev.il  , un  tiers  de  bouse  de  vache  ; les  bien  délayer  dans  une 
quantité  suffisante  d'etu  , remuer  souvent , et  laisser  fermenter  pendant  huit  jours; 
jeter  an  pied  de  chaque  arbre  la  quantité  qu'on  vient  de  marquer  de  cette  mixtion, 
qui  est  préférable  au  jus  de  fumier.  Jusqu'au  mois  d'août  ( thermidor),  c’est-à- 
dire  , pendant  le  temps  de  la  fleur  et  de  la  grande  végétation  des  orangers  , il  est 
nécessaire  de  leur  donner  ch  que  semaine  un  grand  arrosement  , deux  dans  les 
sécheresses  , et  quelques  petites  mouillures  suivant  leur  besoin , qu'ils  font  con- 
nottre  par  leurs  feuilles  qui  se  penchent  , se  ferment  ou  se  roulent  et  se  fanent , et 
par  les  rides  et  l'aplatissement  de  leur  écorce.  Aux  premiers  indices  de  besoin  il 
faut  les  secourir,  mais  on  peut  le  prévenir,  en  arrosant  peu  et  souvent.  L'oranger 
ne  veut  pas  être  noyé  et  inondé  , mais  abreuvé  sobrement  et  fréquemment.  Depuis 
le  commencement  d'août  ( de  la  mi>tht'rmidor  ),  1 *s  arroaernens  seront  plus  rares  et 
et  moins  aboftdans  , et  se  donneront  vers  le  milieu  du  jour.  En  toutes  saisons  le 
•oir  , auquel  commence  ou  succède  la  fraîcheur  de  la  nuit  , est  uu  mauvais  moment 
pourmonillrr  les  orangers. 

Vil.  Encaissement  des  orangers.  Peu  de  temps  apres  que  les  orangers  sont  sortis 
de  la  serre,  il  faut  examiner  ceux  qui  ont  besoin  d’étre  rencaissés,  soit  parce  que 
leur  caisse  est  trop  petite  ou  usée  ou  rompue  , soit  parce  que  la  petitesse , le 
jaune,  ou  la  chute  de  leurs  feuilles,  la  noirceur  et  le  dépérissement  de  l'extrémité 
de  leurs  branches,  la  ténuité  et  la  maigreur  de.  leur  écorce,  le  peu  de  progrès  on 
cessation  de  leur  pousse,  leurs  plaies  ouvertes  et  sans  cicatrice,  en  un  mot  leur 
langueur  et  leur  mauvais  état  , montrent  qu'ils  manquent  de  nourriture. 

Ayant  préparé  l'opération  dès  la  veille  par  une  ample  mouillure , afin  que  la 
terre  des  mottes  soit  solide  et  adhérente  aux  racines,  il  finit  procéder  ainsi:  après 
avoir  retranché  un  peu  de  terre  tout  autour  de  la  moite  avec  une  houlette  fort  étroite 
et  courbée,  ou  autrement  ai  la  caisse  est  à guichets  , on  si  elle  est  très- mauvaise, 
et  qu’on  puisse  la  briser,  on  soulève  l'arbre  avec  des  leviers  à la  tige,  bien  garni* 
de  paille  ou  de  chiffons  , ou  avec  une  grue  ou  une  autre  machine  propre  à cet 
usage  comme  celle  qui  est  représentée,  a , deux  trétaux  de  quatre  pieds  avec  cha- 
cun une  vis,  é,  perpendiculaire,  qui  entre  dans  on  écrou,  c,  cannelé  de  même, 
ces  vis  sont  surmontées  de  crochets  de  fer,  d , qui  reçoivent  deux  boulons  , c , de 
Luit  pieds  de  long,  on  place  entre  les  trétaux  In  caisse , /*,  de  l'oranger,^,  dont 
oo  attache  la  tige  à ces  boulons  garnis  de  chiffons , h , lorsqu'elle  est  ouverte  et 
que  la  motte  est  un  peu  dégagée  de  terre  , deux  hommes  passent  des  barres  de 
te r dans  les  tjpus  des  vis  , b,  et  la  font  tourner’  en  montant  ; l'arbre  s'élève  avec 
elles.  • 

On  tient  l'arbre  suspendu , on  retire  la  vieille  caisse , et  on  habille  la  motte. 
Cet  habillement  consiste  à dégrader  sans  offenser  les  racines  , et  à retrancher  de 
la  terre  dessus,  dessous,  et  autour  de  U motte,  depuis  deux  ponces  d'épais  sur 
bsa  mottes  des  petits  orangers , jusqu’à  six  pouces  sur  les  mottes  des  gros  ; ce  qui 
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réduit  U motte  entre  la  moitié  et  le  tiers  de  sa  misse.  L’oxtrémité  des  racines 
étant  découverte  , il  faut  retrancher  tonies  celles  qui  sont  mortes  jusqu'à  fleur  dis 
restant  de  la  motte , sans  U creuser  ni  fouiller  pour  avoir  les  parties  qui  y sont 
enfermées,  tailler  et  raccourcir  jusqu'à  l'endroit  vif  celles  qui  ne  sont  mortes  ou. 
usées  qu’à  leur  extrémité  , de  sorte  qu'elles  ayent  le  plus  de  saillie  qu’il  est  pos- 
sible hors  de  1a  motte,  et  qu'elles  se  trouvent  dans  la  terre  neuve;  conserver 
entières,  sans  les  tailler  ni  raccourcir,  toutes  celles  qui  sont  bonnes  et  saines. 

Approcher  la  caisse  neuve,  garnir  le  fond  de  plâtras,  de  pierraille,  ou  de 
branches  d'arbres,  à l'épaisseur  d’environ  trois  pouces  dans  les  grandes  caisse*.  Les 
recourir  de  terre  composée,  à une  épaisseur  relative  à la  hauteur  de  U vieille 
m«utc , car  il  faut  que  la  naissance  des  racines  de  l'arbre  nouvellement  rencaissé 
soit  de  trois  ou  quatre  pouces  plus  élevée  que  les  bords  de  1a  caisse.  Placer  l'arbre 
dans  la  caisse , de  façon  que  sa  tige  soit  exactement  au  milieu  et  bien  droite  ; rem- 
plir la  caisse  de  terre,  et  lorsque  toutes  les  racines  seront  couvertes,  donner  tins 
fhouillure  abondante , qui  plombera  et  affaissera  mieux  ta  terre  que  tous  les  bat- 
te mens  et  trépignemens.  Vingt-quatre  heures  après,  lorsqu'elle  aura  fait  son  effet, 
placer  contre  les  bords  intérieurs  de  la  caisse  quatre  voliges  ou  planches  larges  de 
quatre  à cinq  jtouces  , on  les  nomme  hausses  , et  recharger  de  terre  jusqu’à  ce 
qu'elle  surpasse  la  naissance  des  racines  , former  dans  le  milieu  , autour  du  tronc  , 
un  bassin  pour  retenir  l’eau  des  arrosemens.  Sans  cette  espèce  de  supplément  à la 
caisse,  les  racines  seraient  à découvert  pendant  deux  ou  trois  ans,  jusqu'à  ce  que 
par  l'affaissement  de  la  terre  elles  descendent  au  niveau  des  bords  de  la'  caisse  ; 
ou  bien  elles  se  trouveraient  alors  enfoncées  de  quatre  ou  cinq  pouces  au-dessous 
des  bords  de  la  caisse , ai  d’abord  elles  avoient  été  placées  à leur  niveau.  Or  clics 
ne  doivent  être  ni  découvertes  ni  trop  enterrées. 

VIII.  Demi  - encaissement.  La  petitesse  ou  le  mauvais  état  des  caisses  sont  les 
causes  les  plus  décisives  du  rencaissement;  un  di mi-encaissement  est  ordinaire- 
ment suffisant  aux  arbres  qui  peuvent  encore  subsister  quelques  années  dans  leurs 
caisses , pourvu  qu'on  leur  fournisse  de  la  nourriture , et  qu'on  renouvelle  leurs 
provisions  épuisées.  Un  demi-encaissement  est  un  retranchement  des  vieilles  terres 
et  une  substitution  de  nouvelles  sur  les  cêtés  et  le  dessus  des  caisses , sans  déranger 
les  mottes.  11  se  fait  dans  U même  saison  et  de  U même  façon  que  l’encaisse- 
ment ; mais  on  retranche  beaucoup  moins  de  la  motte , et  on  ne  touche  aux  racines 
que  pour  rafraîchir  celles  qui  peuvent  avoir  été  endommagées  avec  ^instrument 
dont  on  s’est  servi  pour  retirer  les  terres,  et  celles  qui  se  sont  arrêtées,  repliées, 
rebroussées  contre  la  caisse.  11  vgut  mieux  faire  les  demi-cncaissemens  moindres, 
et  les  répéter,  que  d'exposer  les  arbres  à se  dépouiller  de  leurs  feuilles  et  à souffrir 
du  remède  plus  que  du  mal. 

Les  caisses  doivent  être  de  grandeur  proportionnée  à celle  des  arbres,  faites 
solidement,  de  bois  de  chêne,  à guichets  si  elles  sont  grandes,  bien  garnies 
d’équerres,  peintes  en  dehors  à trois  couches  de  couleur  à l’huile,  peintes  Â deux 
couches  en  dedans,  ou  mieux  goudronnées  ; que  le  fond  soit  de  planches  fort  épaisses 
soutenues  par  de  bonnes  barres  bien  attachées.  La  forme  cubique  qu’on  leur  donne 
communément  est  la  plus  agréable  à la  vue.  Mais  les  racines  travaillent  et  s'étendent 
beaucoup  moins  vers  le  fond  de  1a  caisse  où  rarement  elles  percent  la  motte , parce 
que  vraisemblablement  les  plus  grands  arroseuiens  y pénètrent  difficilement,  et  quo 
la  chaleur  du  soleil  s'y  fait  peu  sentir  , que  sur  les  eûtes  ; il  faut  donner  aux 
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Cii i «« plus  de  largeur  que  de  profondeur  , cela  fait  dV.illeurs  une  base  plus  solide 
et  plus  capable  de  préserver  les  arbres  d’être  renversés  par  les  grands  vents. 

IX.  Taille  des  orangers.  La  taille  de  l’oranger,  comme  de  tous  les  arbres  frui- 
tiers , a deux  objets,  si  beauté  et  sa  fécondité.  La  beauté  de  l’oranger  consiste 
dans  une  forma  hémisphérique,  ou  plutôt  de  calotte,  ou  de  champignon  naissant  , 
bien  régulière,  bien  pleine  et  garnie  extérieurenn  nt  sans  confusion,  4pnt  toutes 
les  branches  soient  saines  , disposées  avec  symétrie  sans  se  croiser , sans  se 
pencher  vers  la  terre , garnies  do  fraudes  feuilles  étoffées  et  d’un  beau  vert  , de 
belles  et  grandes  Heurt  dans  la  saison  , et  d’un  nombre  suffisant  de  fruits  Sa  fécon- 
dité sera  une  suite  de  sa  taille  et  des  opérations  subséquentes  à sa  taille,  autant 
que  des  soins.  ( . 

A la  sortie  de  la  serre  on  taille  les  orangers.  Aux  arbres  qui  sont  en  bon  état , 
i°*  retrancher  toutes  les  branches  mortes  ou  usées  ; tous  les  bourg*  ons  foihies  , 
nés  de -l'aisselle  des  branches  fortes  au  mois  d’aoftt  (thermidor)  précédent  et 
échappées  â i’ébourgeonnement  ; tous  les  petits  bourgeons  courts  qui  n’ont  points 
de  feuilles  , ou  qui  n’en  ont  qu’une  ou  deux  , et  qui  promettent  un  grand  nombre 
de  fleurs  , dont  la  plupart  tombera  sans  épanouir  , et  les  autres  seront  petites  et 
ronigrcs  ; tous  les  bourgeons , quoique  forts  et  bons , qui  nuisent  £ la  forme  de 
l’nrbre,  on  qui  font  confusion,  à moins  qu’ils  ne  soient  placés  sur  un  coté  qui 
s'emporta  beaucoup,  car  il  fandroit  les  y laisser  pour  le  charger.  a°.  Tailler  courts 
et  sur  un  bon  oeil  les  bourgeons  bien  placés  et  nécessaires , qui  , n’ayant  poussé 
que  vers  la  fin  de  l’année  ou  pendant  l’hiver , sont  tendres  , mal  aoûtés  et  déli- 
cats ; s’il  y en  a assez  de  meilleurs  , les  supprimer.  Tailler  à une  longueur  con- 
venable les  bourgeons  dont  l’extrémité  est  foibie;  ceux  qui  s’alongent  trop  et  qui 
défigurent  l’arbre  ; ceux  qui  s’inclinent  trop.  Tailler  courts  et  sur  un  oeil  supé- 
rieur, les  bourgeons  qui  se  penchent  et  se  couchent  sur  les  autres.  Tous  les  autres 
bourgeons  se  taillent  suivant  leur  force,  dans  la  vue  de  rendre  régulière  la  forme 
de  l’arbre,  de  l’entreteriir  plein  et  bien  garni  de  beau  bois  et  non  d’une  multitude 
de  branches  foihies,  incapables  de  faire  de  belles  productions;  car  il  n’y  a que 
les  bourgeons  forts  qui  produisent  de  grandes  feuilles  , de  belles  fleurs  et  de  beau 
fruit;  par 'conséquent  ils  doivent  être  préférés.  Il  ne  faut  pas  donner  trop  de 
longueur  à la  taille,  de  peur  d’occasionner  des  vides,  et  pour  ne  pas  donner  à 
la  tête  des  grands  orangers  une  trop  vaste  étendue;  c’esf  pourquoi  il  est  bon  de 
faire  successivement  des  ravallcmens  pour  rajeunir  le  bois  et  contenir  l’oranger 
dans  les  bornes  convenables  à un  arbre  en  caisse. 

.Si  la  mort,  la  rupture,  la  mauvaise  direction  de  quelques  branches,  occasionnent 
un  vide,  l’industrie  amènera  les  blanches  voisines,  les  assujéttra  avec  des  osiers 
dans  une  disposition  propre  à rétablir  le  plein.  Si  quelquo  partit  est  foibie,  on 
la  déchargera,  ne  conservant  et  ne  taillant  que  les  bourgeons  forts. 

Les  orangers  ne  doivent  fleurir  qu’environ  un  mois  après  qu’ils  sont  sortis  de 
lu  serre  : si  quelqu'un  prévient  cette  saison  et  montre  dans  la  serre,  ou  peu  do 
temps  appès  qu’il  en  est  sorti,  beaucoup  de  fleurs,  il  faut  le  dépouiller  de  toutes 
ces  fleurs  qui  sont  maigres,  p.elites,  et  dont  la  plupart  tombe  sans  ouvrir;  aussitôt 
qu'il  est  hors  de*  la  serre,  le  décharger  de  menu  bois;  le  tailler  court  sur  le  plus 
fort  ,*  et  lui  donner  un  demUencaissemcnt , ou  des  arrose  oie  ns  gris  et  su1  st&n- 
cieux , ou  d’autres  secours  convenables  pour  le  préserver  du  dépérissement  que  scs 
efforts  préra  .turés  annoncent. 

Les  ai  brea  récemment  rencaissés  ayant  perdu  beaucoup  de  scs  racines , ou  mémo 
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lt»v  racines,  quoique  traitées  avec  ménagement!  peu  taillées,  raccourcies , dimi- 
• nuées  , parce  qu’elles  se  son*  trouvées  en  bon  état  , ne  poufAnt  contribuer  à 
la  nourriture  des  branches  jusqu’à  ce  qu’elles  ayent  produit  nouveau  che- 
velu 5 le  nombre  et  la  longueur  des  branches  doivent  être  proportionné  à 1a 
quantité  des  vivres  , de  peur  qu’elles  ne  tombent  dans  la  disette  et  le  dépéris- 
sement. Il  faut  donc  décharger  la  tête  de  toute*  les  branches  foibles  et  moyennes  , 
et  même  ravaler  les  grosses , si  la  langueur  de  l’arbre  et  l’état  des  racines  l'exigent; 
car  les  branches  et  les  racines  doivent  être  en  proportion. 

Toutes  les  grandes  plaies  doivent  être  couvertes  d’un  mélange  de  terre  franche 
et  de  bouse  de  vache , et  non  pas  d’une  composition  de  cire  , de  térébenthine 
et  de  vert  de  gris  ou  de  montagne,  trop  connue  et  trop  employée,  plus  propre 
à empêcher  qu’à  favoriser  la  cicatrisation  : il  faut  éviter  tous  les  corps  gras. 

La  fleur  des  orangers  doit  être  cueillie  tous  les  jours  lorsqu'elle  est  parvenue 
à sa  grandeur , mais  avant  d’étre  entièrement  épanouie.  Cette  récolte  ne  doit  se 
faire  , ni  pendant  la  grande  chaleur  du  jour , ni  lorsque  la  fleur  est  mouillée  par 
“la  pluie. 

Sur  des  arbres  entretenus,  vigoureux  et  en  bon  état,  on  peut  voir  un  assex 
c grand  nombre  de  fruits  beaux  et  bien  conditionnés;  il  n’en  faut  néanmoins  laisser 
porter  à chaque  arbre  qu’un  nombre  convenable,  préférer  les  mieux  placés  sur  les 
branches  vigoureuses,  et  provenant  des  premières  fleurs,  supprimer  tous  ou  presque 
, Iota  ceux  qui  ont  succédé  aux  fleurs  tardives,  dont  la  plupart  ne  pouvant  acquérir 
assez  de  grosseur  avant  l’hiver , tombent  dans  la  serre  , ou  n’acquièrent  point  do 
qualité,  parce  que  l’année  suivante  ils  mûrissent  trop  tard.  On  les  détache  lorsque 
la  couleur  verte  de  leur  peau  commence  à s'éclaircir  et  à tirer  sur  le  jaune;  ils 
achèvent  de  mûrir  dans  la  fruiterie  ; si  l’on  attend  à les  cueillir  qu’ils  soient  derenus 
jaunes  , ils  ont  beaucoup  moins  de  jus. 

X.  Ebourgeonnement  des  orangers . Depuis  la  mi-juin  jusqu'à  la  fin  d’août)  (do 
messidor  à vendémiaire),  il  faut  tous  les  quinze  jours,  ou  mémo  plus  souvent  , 
visiter  les  orangers,  et  les  décharger  de  toutes  les  pousses  inutiles  ou  mauvaises 
qu'ils  font.  Depuis  la  fin  d’août  (vendémiaire)  jusqu’à  la  taille  qui  se  fera  au  mois 
de  mai  suivant  (prairial),  on  n’y  fait  aucun  retranchement. 

1°.  Un  très-grand  nombre  de  petits  bourgeons  maigres  et  foibles,  qui  naissent 
ordinairement  de  l’insertion  des  bourgeons  forts  , doivent  tous  être  supprimés. 

a°.  Les  bourgeons  qui  naissent  multiples  d’un  même  oeil , se  réduisent  à un 
seul , le  plus  fort  et  le  mieux  placé. 

3°.  Les  bourgeons  qui  se  couchent  ou  se  dirigent  mal,  se  retranchent , s’ils  sont 
inutiles,  sc  placent  et  se  fixent  convenablement  , ou  se  raccourcissent  sur  les  yeux 
propres  à en  produire  de  mieux  disposés  , s’ils  *4>nt  nécessaires. 

4°.  Les  bourgeons  très- forts  ou  gourmands  , s’ils  sont  bien  placés,  et  s'ils  naissent 
dans  le  voisinage  des  branches  foibles,  se  conservent  et  se  ravalent  à une  longueur 
convenable,  afin  de  se  ramifier.  S'ils  ne  sont*pas  utiles,  on  les  raccourcit  plusieurs 
fois  successivement  pour  diminuer  leur  progrès,  et  si  à la  taille  ils  ne  peuvent  se 
placer,  on  les  retranche;  en  un  mot  l’ébourgeonnement , comme  1a  taille,  a pour 
but  la  vigueur  des  arbres  et  la  régularité  de  leur  forme. 

XT.  Des  maladies  des  orangers , et  de  leur  cure.  Les  maladies  les  plus  ordinaires 
aux  orangers  sont  la  jaunisse  , la  brûlure  des  branches  par  le  bout , le  dépouille- 
ment des  feuilles  , les  fentes  et  les  gerçures  dans  l’écorce  et  dans  le  bois,  les 
Tons  ///.  . - X 
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chancres,  la  rouille  des  feuille»  et  de  l’écorce,  la  gale  qui  rend  l’écorce  graveleuse  , 
la  mortalité  de^diranche». 

La  jaunisse!9m 1 distingue  quatre  causes  principales  de  cette  maladie , savoir  , 
la  trop  grande  quantité  d'eau,  soit  des  pluies,  soit  des  arrosemens;  une  soif  exces- 
sive , le  defaut  de  nourriture  et  de  bonne  terre  , les  racines  trop  écourtées  lors 
des  encaissement , chancies , et  pourries  à force  d’avoir  été  maltraitées  ou  mangées 
par  les  vers  et  autres  animaux  dans  l’intérieur  de  la  caisse.  Quand  donc  les  orangers 
sont  jaunes  par  trop  de  pluies  ou  par  trop  d’arrosemens , il  faut  leur  ôter  la  terre 
de  dessus  avec  grande  précaution , pour  ne  point  endommager  les  racines , et 
enlever  pareillement  celle  des  côtés,  mais  sans  foncer  trop;  à ces  terres  noyées, 
dont  les  sucs  ont  été  délayés , en  substituer  de  sèches  , en  observant  que  si  la 
jaunisse  vient  de  trop  d’arrosemens  , on  sera  plus  réservé  À arroser  , et  que 
file  est  causée  par  les  pluies , on  attendra  qu’elles  soient  passées. 

On  ne  connoit  que  deux  préservatifs  contre  les  grandes  pluies»  L’un  consiste 
à pencher  les  petits  arbres  , et  à les  assujétir  de  façon  que  leur  tête  ne  touche 
point  à terre.  L’autre  est  de  poser  des  douves  en  forme  d’auvent  de  chaque  côtéyÿ 
pour  jeter  l’eau  dehors.  Elles  se  placent  au  pied  de  l’oranger , sur  les  bords  de 
la  caisse,  en-delà  et  en-dtçA,  mettant  celle  du  bord  la  première,  qui  fasse jaaillie 
sur  les  autres,  comme  les  tuile»  et  les  ardoises.  • 

Lorsque  la  jaunisse  a j our  cause  la  négligence  à ne  pas  arroser  les  arbres , il 
faut  bien  prendre  garde  de  ne  les  point  baigner  tout  d’un  coup,  et  de  ne  les  poia^ 
noyer,  mais  de  les  mouiller  peu  à peu  et  à plusieurs  fois.  Les  arrosemens  .ainsi 
forcés  ne  tiennent  point  , et  ne  peuvent  pénétrer  l’intérieur  de  la  motte. 

Si  les  orangers  pâtissent  faute  de  vivres  nu  par  les  mauvaises  nourritures  qni  les 
ont  desséchés,  on  r ra placera  les  terres  usées  ou  brûlantes  par  du  terreau  vif  de 
cheval,  mêlé  avec  celui  de  vache  et  de  bonne  terre,  et  ce  en  quelque  aaison  que 
ce  puisse  être.  ’ 

Enfin  la  jaunisse  est  aussi  occasionnée  par  rencaissement  trop  long-temps  différé , 
la  soustraction  immodérée  des  bourgeons,  la  taille  vicieuse,  la  négligence  à ôter 
dans  le  temps  la  vermine.  Le  remède  est  1 encaissement  tel  qu’on  l’a  prescrit , et 
de  ne  point  tailler  les  arbres  durant  uue  année  , en  ôtant  seulement  de  place  en 
place  cc  qui  peut  faire  difformité.  Ils  se  remettront  indubitablement,  et  l’année 
suivante  on  les  taillera  modérément. 

Indépendamment  de  ces  causes  de  la  jaunisse  des  orangers  , il  en  est  une  particulière 
qui  n’est  qu’unesuite  du  mauvais  traitement  qu’ils  ont  éprouvé;  c’est  le  vice  des  racines 
altérées,  soit  par  les  humidités  , soit  par  les  drogues  malfaisantes  et  les  mixtions  em- 
ployées pour  leur  faire  de  l.i  terre  , soit  enfin  à force  d’avoir  été  mutilées  lors  des 
encaissemens.  Le  remède  est  de  les  visiter  et  de  supprimer  tout  ce  qui  est  noir, 
chanci  et  pourri.  Après  une  telle  opération  indispensable,  on  mettra  l’arbre  à l’ombra 
pendant  quelque  temps  , et  on  lui  donnera  de  bons  restaurant  ; au  reste  l’usage 
et  l’expérience  doivent  guider  pour  discerner  parmi  tant  de  causes  de  la  jaunisse 9 
quelle  est  la  véritable.  De  plus  , on  iie  risque  jamais  rien  de  changer  la  terre  de 
dessus  des  orangers  ; si  donc  on  voit  qu’après  toutes  les  tentatives  qu’on  a faites  , 
la  jaunisse  dure,  on  peut  être  persuadé  qu’elle  a pour  cause  la  ch&ncissure  ou  la 
brûlure  des  racines. 

Brûlure  des  branches.  Cette  maladie  commune  à beaucoup  d’arbres  , consiste  en 
ce  que  l’extrémité  des  branches  et  des  bourgeons  te  sèche  et  se  noircit , comme- 
si  elle  avoit  été  rôtie  ; en  la  froissant , elle  tombe  en  poussière  noire.  Son  prin* 
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cipe  réside  dans  la  disette  de  sève,  ou  dans  les  mauvaises  nourritures;  on  guérit 
cette  maladie  par  de  bonnes  terres  mises  au  pied  des  arbres  , comme  on  l’a  déjà 
dit.  La  brûlure  souvent  occasionnée  par  celle  des  racines,  so  traite  de  1a  raéiue 
manière  que  leur  jaunisse. 

Le  dépouillement  des  feuilles  vient  des  encaissemens  défectueux , du  défaut 
d’arrosemena  requis,  et  de  ce  que  la  serre  est  restée  ouverte  quelque  temps  durant 
les  fortes  gelées,  ou  de  ce  qu’ayant  été  mal  fermée,  la  gelée  a pénétré  les  arbres. 
Il  est  encore  des  causes  forcées  du  dépouillement  des  feuilles  des  orangers  , telles 
que  la  grêle  , les  ouragans  destructeurs  et  autres.  On  remédie  à ce  mal  par  l’emploi 
des  engrais  et  des  restaurons.  Comme  il  se  fait  de  la  part  de  l’arbre  , pour  la 
réproduction  des  feuilles,  une  grande  dépense  de  sève,  il  faut  l’aider;  on  le  met 
à l’écart  et  à l’ombre  , pour  sc  refaire  et  repousser  de  nouvelles  feuilles  , et  dans 
une  exposition  où  il  ne  reçoive  les  rayons  du  soleil  que  deux  ou  trois  heures  par 
jour. 

Il  y a une  observation  à faire  par  rapport  à la  grêle  et  aux  ouragans  ; la  pre- 
mière attaque  le  bois  des  orangers,  y produit  des  contusions  et  des  meurtissures , 
elle, le  hache  souvent  et  le  brise.  Les  ouragans,  par  leur  secousse  violente,  cassent 
les  branches , les  écorchent  et  les  froissent  , en  les  agitant  violemment  les  uni  s 
contre  les  autres.  Si  on  laisse  toutes  ces  plaies  sans  les  panser,  l’arbre  n’est  plus 
nar  U suite  qu’un  composé  de  chancres  qui  le  carient.  11  faut  alors  recourir  à 
i’unguent  de  saint  - Fiacre,  comme  il  a été  déjà  dit,  après  avoir  coupé  toutes  les 
esquilles  occasionnées  par  la  rupture. 

Les  fentes  et  gerçures  ont  diverses  origines.  Un  oranger  est  extrêmement  vif  f 
la  quantité  de  sève  envoyée  des  racines  dans  la  tige,  ne  peut  y être  contenue, 
alors  son  écorce  et  souvent  celle  des  grosses  branches  se  fend.  Dans  ces  circons- 
tances , on  doit  d’abord  bien  charger  un  tel  arbre  à la  taille  et  à l’éboiirgeonne- 
ment,  ensuite  prévenir  ces  fentes  par  la  saignée,  et  faire  usage  du  topique  ordinaire. 
D'autres  fois  la  peau  se  lève  après  des  plaies  non  soignées  , ou  après  un  chancre 
qui  aura  carié.  Le  remède  est  de  couper  tout  l’endroit  mort  avec  la  pointe  de  la 
serpette  , d’.iller  jusqu’au  vif,  et  d’employer  ensuite  l’onguent  de  saint-Fiacre.  Les 
gerçures  ne  sont  que  de  petites  crevasses  4 la  peAU  ou  à la  partie  ligneuse  entamée 
par  quelque  cause  que  ce  puisse  être;  quand  on  a coupé  de  grosses  branches  s.tns 
avoir  fait  usage  de  topique  , ou  même  lorsqu’on  y a appliqué  la  cire  verte  dont 
le  propre  est  de  les  faire  gercer.  11  est  d’autres  gerçures  naturelles  et  accidentelles  ; 
les  premières  sont  de  petites  ouvertures  qui  surviennent  à la  peau  de  la  tige  ou 
des  branches  , quand  le  suc  nourricier  la  dilate , en  la  poussant  intérieurement 
pour  se  faire  jour;  ces  gerçures  sont  à désirer,  et  il  n’y  a rien  à leur  faire;  les 
secondes  proviennent  de  la  gelée  qui  a affecté  quelque  partie  de  l’arbre  , alors 
la  première  p^au  se  lève  et  se  sépare,  se  replie  c se  reeoquilfe  en  différons  endroits; 
on  coupe  exactement  ces  espèces  de  petits  copeaux  saillans. 

Les  chancres _ sont  de  certaines  taches  brunâtres  ou  noirâtres  4 la  tige  et  aux 
branches  des  orangers,  dont  la  peau  est  morte  jusqu'à  la  partie  ligneuse,  quoiqu’elle 
ne  soit  pas  enlevée  ; la  plupart  des  orangi  tes  prennent  ces  taches  livides  pour  des 
nuances  de  la  peau , et  ne  sont  détrompés  que  lorsque  dégénérant  en  lib  ères  corrosifs 
elles  1 ont  cariée  et  fait  lever.  Dès  qu*  -n  aperçoit  ces  taches  livides  , on  les  sonde 
jusqu’au  vif  avec  la  pointe  de  la  serpette  , et  on  Je*  couvre  d’onguent  préférable- 
ment à la  cire  verte. 

La  rouille  u’est  qu’uoe  flétrissure  fies  feuilles  , accompagnée  de  taches  livides 
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éparses  sur  la  |>eau  ; sa  cause  .est  interne  ou  externe.  La  première  consiste  dans  une 
humeur  viciée  provenant  de  mauvaises  nourritures  , ou  du  défaut  de  nourriture  , 
elle  indique  elle-même  le  remède  : U seconde  vient  du  froissement  des  feuilles;  les 
ouragans  , par  exemple  , leur  font  des  contusions  , la  grêle  les  perce  et  les  frappe 
vivement , et  un  soleil  trop  ardent  les  brûle  ; alors  on  voit  sur  les  feuilles  quantité 
de  ces  taclics  livides  et  blafardes.  Nul  remède  que  dans  l'attente  des  feuilles  nou- 
velles ; on  choisira  aussi  un  autre  emplacement  où  l’arbre  soit  à couvert  des  oura- 
gans et  du  trop  grand  soleil. 

La  gale.  Cetta  maladie  des  orangers,  fort  commune  aux  poiriers  de  beurré  et  de 
bergamotte  , est  dans  un  sens  la  même  que  celle  des  animaux  vi\ans;  elle  provient 
d’un  suc  vicié,  et  d’une- humeur  sèche  et  corrosive,  qui  rend  la  peau  de  l’arbre 
et  des  branches  graveleuse  et ‘pleine  de  petites  tumeurs.  On  U guérit  en  frottant 
avec  le  dos  de  la  serpette  les  endroits  galeux  qu’on  recouvre  d’onguent  de  saint-Fiacre. 

La  mortalité  des  branches  arrive  , soit  par  défaut  de  sève  , soit  par  défaut  de 
soins;  elle  se  guérit , ainsi  que  la  chute  des  feuilles  , par  la  pratique  des  contraires. 
L’encaissement  vicieux  , l’abattis  prodigieux  des  pousses  des  orangers  , et  ic  mauvais 
gouvernement  , sont  les  causes  d une  infinité  de  maladies  semblables  ; en  altérant 
l’organisation  des  arbres , ils  les  épuisent , et  leurs  membres  meurent  l’un  après  l’autre. 

A l’égard  des  vieux  orangers  qui  depuis  long- temps  ont  été  mal  gouvernés  , on 
les  rétablit  en  les  rapprochant  dans  le  mois  de  mars  ( venlAse  , et  en  les  décaissa^;  mf 
on  les  ëgravillonno  ensuite  , on  rafraîchit  les  racines  , on  retranche  celles  qui  sont 
moisies  , et  on  plante  les  arbres  dans  des  mannequins  qu’on  met  dans  une  couche 
de  tannée,  au  commencement  de  juin  ( à la  mi -prairial  ),  Lorsqu’ils  auront  fait  leur 
pousse  , on  les  placera  avec  leur»  mannequins  dans  des  caisses  dont  on  remplira  le 
vide  avec  de  la  bonne  terre  ; ces  arbres  resteront  ensuite  trois  semaines  dans  l’oran- 
gerie , avant  d’être  exposés  au  grand  air, 

Xïl.  Des  ennemis  des  orangers  , et  des  moyen s de  les  en  délivrer  et  de  les  en 
garantir.  Ces  ennemis  sont  de  deux  sortes,  animés  et  inanimés;  les  inanimés  sont 
les  g lées  , les  vents  coulis  hors  de  la  serre  et  dedans  ; les  ennemis  animés  ou 
vivait»  sont  les  pucerons  , le  kermès,  la  fourmi  , les  perce- oreille  , la  mouche  noire. 

Les  gelées . Les  orangers  g'-lent  de  deux  façons  , ou  dans  la  serre  , faute  de  soin  , 
ou  dehors , soit  qu’on  se  soit  pressé  de  les  sortir  , soit  qu’on  ait  négligé  de  l»*s 
rentrer  dans  le  temps  convenable.  Le  dépouillement  J ;S  feuilles  en  est  le  premier 
eflet , et  la  peau  se  lève  ensuite  aux  parties  gelées  ; on  est  alors  obligé  de  les  reccper, 
sost  en  total  , soit  en  p irtie.  Tout  oranger  d#ii  être  mi»  à l’écart  et  aidé  de  bons  cxtgr.irs 
tant  que  durera  sa  convalescence  ; des  branches  gourmandes  et  beaucoup  de  chif- 
fonnes percent  de  toutes  parts  du  vieux  bois  ; si  celles-là  sont  placées  avantageu- 
sement , on  les  conservera  , sans  quoi  on  sc  retranchera  sur  le  bon  bois  qui  peut  se 
trouver  ailleurs;  quant  à celles-ci  , il  faut  les  élaguer  et  se  rejeter  sur  les  meilleures* 

On  dirige  un  oranger  gelé  de  manière  à lui  former  une  tête  ; omis  parce  qu’il 
n’a  pas  poussé  à l’extrémité  des  bois  reccpés  , et  qu’il  y a grand  nombre  de  chicots  , 
on  le  rapproche  en  faisant  sa  coupe  l’année  suivante  aux  endroits  où  il  a fait  éclorre 
des  branches,  et  on  lui  donne  une  figure  ronde  en  taillant  les  bois  St  Ion  leur  force. 
Au  mois  de  mai  ( en  prairial  ) on  ravale  ceux  qui  ont  été  plus  alongés  que  les  autres, 
sur  les  pousses  inférieures  , pour  les  égaler  aux  autres , en  les  coupant  net  , et 
toujours  ù un  oeil  ; si  au  contraire  on  les  taille  tous  de  la  même  longueur  , les  fort* 
bois  taillés  très-court , n’ayant  que  très-peu  de  bourgeons  à nourrir,  ne  manquent 
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pas  de  laire  des  pousses  prodigieuses,  tandis  que  les  foiblesn’en  font  que  de  fluettés  5 
voilà  le  moyen  de  parvenir  à dresser  et  à former  l’arbre. 

Les  vents  coulis.  Il  est  des  expositions  , quoiqu’il!!  levant  et  au  midi  , où  les  vents 
de  galerne  n’ayant  rien  qui  les  arrête  , agitent  violemment  les  orangers  ; lors  des 
gelées  tardives  de  la  fin  de  mai  ( à la  mi  - prairial  ) , ils  sont  prifc  de  côté  et 
bronis , leurs  pousses  tendres  étant  alors  plus  susceptibles  de  l’impression  de  ces 
vents  piquant  ; on  peut  leur  assimiler  d’Autres  vents  rabattus  et  renvoyés  par  un 
bâtiment  voisin  ou  un  appentis  trop  proche  exposé  au  nord  ; ils  soufflent  par  con- 
tre-coup les  gelées  blanches  très-nuisibles  aux  orangers  ; de  telles  positions  ne  leur 
conviennent  nullement. 

Les  pucerons.  Il  n’y  a qu’un  seul  remède  contre  les  pucerons , c’est  de  frotter 
avec  de  petits  linges  doux  les  branches  et  les  feuilles  qui  en  sont  attaquées  ; c’est 
l’unique  moyen  de  se  débirrasser  de  ces  insectes  destructeurs.  • ' 

La  pale  insecte  , nommée  kermès  ou  punaise  , est  fort  petite  et  très-difficile  à 
apercevoir,  elle  se  cache  sous  la  partie  inférieure  des  feuilles,  dès  qu’il  vient  de 
la  pluie.  Un  oranger  qu’elle  attaque  maigrit , sa  peau  se  dessèche , il  porte  peu  de 
fleurs  et  de  fruits  , ses  feuilles  tombent  souvent  , il  dépérit  quelquefois  au  point  que 
quantité  de  ses  branches  meurent  successivement. 

Tels  sont  les  principaux  effets  de  cette  gale  insecte  sur  les  orangers  ; le  remèda 
néanmoins  est  aussi  simple  que  facile  , il  a lieu  , soit  que  les  arbres  soient  «le hors 
ou  dans  la  serre  ï le  temps  le  plus  propre  pour  l’employer  est  après  la  pluie  ; et 
dans  le  cas  où  il  fait  sec  , on  humecte  l’arbre  à plusieurs  reprises  , avec  des  arro- 
soirs ver»l$  de  haut.  Avoir  deux  seaux  , l’un  plein  d’eau  et  l'autre  vide  , avec  une 
petite  et  une  grosse  éponge  ; la  petite  sert  à laver  les  moindres  branches  , leurs 
aisselles  , et  les  feuilles  tant  dessus  que  dessous  ; avec  la  seconde  , nettoyer  en 
frottant  un  peu  fort  les  grosses  branches  ; et  à mesure  qu’on  lave  presser  les  éponges 
dans  le  seau  vide  ; lorsqu’il  est  rempli  d’une  eau  sale  et  noire  , le  porter  au  loin* 
Dans  le  cas  où  l’incrustation  du  noir  sur  la  peau  des  branches  résisteroit  nu  frot- 
tement réitéré  , se  servir  d’eau  de  lessive  , qui  étant  corrosive,  srroit  lavée  ensuite 
avec  de  l’eau  simple  ; on  peut  aussi  les  frotter  avec  une  brosse  trempée  dans  du 
vinaigre  ou  dans  de  l’eau  , après  y avoir  délayé  du  fiel  de  boeuf,  ou  y avoir  fait 
infuser  des  herbes  odoriférantes. 

Il  y a encore  une  drogue  très-propre  à détacher  le  noir  de  dessus  l’oranger  , 
mais  qui  demande  des  précaution»  infinies  , beaucoup  de  dextérité  , et  une  célérité 
singulière  pour  s’en  servir  sans  risques  , c’est  le  savon  noir.  Dans  une  pinte  d’eau 
mettre  un  quarteron  de  savon  noir  , le  bien  délayer  avec  un  bâton  , frotter  h s 
gros  bois  avec  une  brosse  à peindre  , trempée  dans  cette  eau,  puis  aussitôt 'qu’ils 
auront  été  imbibés,  prendre  une  éponge  pleine  d’eau  commune  et  les  laver. 

Loin  de  se  contenter  d Une  première  fois  ’,  ni  même  d’une  seconde,  il  faut  réitérer 
cette  opération  aussi  souvent  qu’elle  est  nécessaire  pour  rendre  l’arbre  net;  on  petit 
être  aussi  obligé  à la  continuer  durant  deux  on  trois  ans,  parte  que  quelque  pré- 
caution qu’on  prenne  , il  échappe  toujours  plusieurs  oeufs  qui  éclosent  dans  la 
suite  ; V la  première  opération  est  un  pru  longue  , les  suivantes  exigent  peu  de  temps. 

Lorsque  dans  l autemne  et  au' printemps  on  a bien  nettoyé  les  arbres,  on  trouve 
en  avril  et  en  mai  ( de  floréal  à prairial)  des  coques  d’environ  trois  ligues  sur  deux  , 
appliquées  sur  l’écorce  des  vieux  bois  , dans  lesquelles  est  renfermée  une  sorte  de 
bouillie  blanchâtre  d’ou  naissent  les  kermès  ; on  ne  les  dét tuira  qu’va  les  frottant 
avec  des  linges  souples. 
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La  fourmi.  Le  plus  grand  dommage  que  ces  insectes  causent  aux  orangers  , c’est 
d’entrer  clans  les  caisses  par  les  ouvertures  des  planches,  et  surtout  parcelles  du 
fond  ; là  elles  pratiquent  des  réduits  , et  mettent  les  racines  à Pair.  Si  les  arLres 
aont  petits  , il  ne  faut  pas  hésiter  de  les  décaisser  et  de  tremper  leur  motte  dans 
Peau  } si  leur  grandeur  ne  le  permet  pas , on  parviendra  à chasser  les  fourmis  des 
caisses,  en  fouillant  exactement  par  tout  où  il  est  nécessaire,  ou  aura  soin  ensuite 
de  bien  boucher  les  trous  avec  de  bonne  terre.  Au  moyen  des  terrines  pleines  d'eau 
qu'on  place  sous  les  pieds  des  caisses,  on  ne  les  appréhende  point;  elles  servent 
aussi  à éloigner  d'autres  insectes  , qui  ne  manqueraient  pas  de  s’arrêter  sur  les  arbres. 

Les  perce-oreilles  sont  des  animaux  nocturnes  qui  mangent  les  feuilles  par  dess<  us  , 
et  les  découpent  en  forme  de  dentelle  ; on  a donné  un  moyen  fort  simple  pour  les 
prendre. 

Lep  mouches.  11  est  une  sorte  de  petite  mouche  brunâtre  qui  par  caprice  ou  par 
prédilection  s'adonne  à certains  arbres  , et  même  aux  vignes  en  espalier  et  en  contre- 
espalier.  Elle  y abonde  tellement , qu’en  peu  de  temps  sa  fienie  noircit  le  gros  bois, 
les  branches  et  les  feuilles  et  jusqu’aux  fruits.  Non-seulement  l’oranger  n’en  est  point 
exempt | mais  souvint  il  en  devient  tout  noir.  L’unique  remtde  est  de  1?  laver 
et  de  l’éponger,  comme  pour  la  punaise,  avec  nn  peu  d’ean  de  lessive  ou 
de  savon  noir,  dès  qu’on  s’aperçoit  de  la  présence  de  l’animal  sur  l’oranger. 

XIII.  Liste  des  orangers  que  l'on  cultive,  i.  Limon,  dulcc  , medulla  vul - 
gari , folio  variegato.  Limon  doux  à feuilles  panaché;  8. 

а.  Limon  folio  angustissimo , fructu  variegato.  Limon  à feuilles  très  étroites  et  à 
fruit  panaché. 

3 Limon  folio  cerasi , scu  limonet , cerasi  minore  folio.  Limon  à feuilles 
de  cerisier. 

4.  Limon  eleganter  aurco  et  pallido  variegatum  fructifcr.  Limon  tranché  d’un 
jaune  pâte , et  à fruit. 

5.  Limon  eleganter  aurco  et  pallido  variegatum , nonfructiferens.  Le  même  ne 
portant  poiut  de  fruit. 

б.  Limon  fructu  quercûs.  Limon  dont  le  fruit  imite  le  gland. 

Cc9  espèces  viennent  de  Hollande  et  Ü’Angleterre. 

7.  Citron  de  la  Chine,  a la  feuille  très-petite,  d’un  vert  blanchâtre,  le  fruit 
fort  petit,  en  forme  de  toupie. 

8.  Citron  aigre  à feuilles  panachées;  le  fruit  à l’ordinaire,  provenant  d’un  pépin 
qui  a panaché. 

9.  Citron  d’Italie;  il  a le  fruit  à l’ordinaire  et  de  belles  feuilles  d’un  vert  de  pré. 

10.  Citron  de  1 Amérique,  a la  feuille  étroite  et  longue , son  fruit  est  petit 
et  en  fuseau. 

11.  Limon  chailli,  à feuilles  longues  et  larges,  tant  soit  peu  épaisses;  jon  fruit 
est  long  , et  son  écorce  épaisse. 

is.  Citron  amella  rosa  Sa  feuille  a une  odeur  de  rose,  son  fruit  est  c’tron. 

Les  suivons  sont  des  espèces  devrais  citronniers,  mais  on  ne  les  distingue  que 
par  la  variéié  du  feuillage,  plus  long,  plus  large,  plus  épais  ou  plus  d<  ntflé  ; il 
en  eut  beaucoup  qui  n’ont  eu  ni  fleurs,  ni  fruits,  les  arbres  étant  trop  foiblrs. 

i3.  Citrons  extraordinaires  , tant  pour  la  figure  de  l’arbre  que  pour  le  feuillage  et 
ls  fruit , avoir,  les  14 1 *5,  16,  17  et  18 

19  Citron  perette  , doit  le  fruit  est  en  fuseau,  la  feuille  alongée  par  les  deux 
boyts  , et  étroites. 
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20.  Autre»  citron»  extraordinaire* ! savoir,  les  ai,  as  , a3  et  a<{. 

a5.  Citron  à côte* , ou  limon  de  Calabre  } la  feuille  e»t  large  , longue  et  pointue  , 
et  le  fruit  en  toupie  , quoiqu’il  côtes. 

a6.  Autres  extraordinaires  encore  ; caroir  , les  27 , 28  et  2j. 

3).  Citron  sauvage. 

3i.  Autre  citron  extraordinaire. 

за.  Citron  de  saint-Cloud;  sa  feuille  est  ronde  parle  bout,  et  étroite  depuis  le 
pédu  ule',  le  fruit  est  limon  doux. 

33.  Citron  blanc  à fleurs  doubles;  le  fruit  est  moins  long  que  l’ordinaire , la  pousse 
en  est  bl-nche. 

34.  Citron  extraordinaire,  dont  la  feuille  est  faite  comme  du  chagrin  et  de  figure 
ovale. 

35.  Citron  extraordinaire,  dont  les  feuilles  ressemblent  à celles  du  cèdre  du  Liban  , 

épaisses  , longues  et  arrondies  par  le  bout;  le  fruit  d’ailleurs  est  comme  les  citrons 
ordinales.  * 

зб.  Citron  doux  d’Espagne  ; il  a la  peau  violette  , et  la  feuille  d’un  beau  vende  pré. 

37.  Citron  blanc d Espagne  , a 1.  peau  blanche,  et  son  fruit  est  plus  pèle  que 

les  autres. 

33.  Autre  citron  particulier  et  extraordinaire  pour  les  nuances , la  figure  et 
les  feuille*. 

3ç  Citron  bergamotte , dont  le  fruit  est  plus  court  que  celui  des  citronnier*  ordi- 
naires. Sa  feuille  est  aussi  plus  courte. 

40.  Citron  de  Nointelle  , qui  approche  beaucoup  du  citron  perette,  pour  sa  feuille 
étroite  et  longue,  .ainsi  que  pour  son  fruit. 

41.  Citron  de  Madère. 

42.  Citron  musqué. 

43.  Limon  chéri.  * 

44  Citron  gayetan. 

Les  oranges  suivantes  qui  sont  de  diverses  espèces , se  connoissent  par  la  feuille 
de  bigarade,  A la  réserve  de  leur  pédicule  aussi  court  qu'étroit,  et  par  le  corps 
du  fruit  qui  est  très-lisse;  ce  sont  les  oranges  que  l’on  crie  dans  les  rue*  de  Paris  , 
et  qu’on  appelle  orange*  de  Portugal  ; elle*  sont  au  nombre  de  treise. 

45.  Orange  lisse  , aigre-douce  ; ses  feuilles  sont  comme  la  bigarade , hors  le  pédi- 
cule qui  est  plus  étroit. 

46.  Orang-  lisse  et  douce  ; le  fruit  et  la  feuille  ressemblent  A l’orange  de  Portugal. 

47.  Orange  lisse,  cornue,  de  même  que  celle  de  Portugal,  excepté  qu’il  y a de* 
excrescences  sur  le  fruit. 

48.  Orange  lisse  , sauvage  , aigre  ; en  pense  que  c’est  un  sauvageon  de  Portugal. 

4ÿ.  Orange  lisse  , étoilée  ou  couronnée. 

50.  Orange  provenant  d'une  marcotte  , ou  plutôt  d’un  pied  mis  en  terre  , d’un 
oranger  particulier.  Elle  ressemble  forfaux  précédentes. 

51.  Orange  dite  simplement  de  Portugal. 

Sa.  Orange  rouge  de  Portugal , ainsi  appelée  A cause  de  sa  couleur  ; on  la  nomme 
orange  grenade. 

53.  Oranger  A feuilles  de  laurier. 

54.  Oranger  A feuilles  dorées.  - 

55.  Oranger  A feuilles  panachées  et  argentées» 
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56.  Oranger  de  NointelU*  , à feuille*  longues , quoique  sort  fruit  soit  orange  de 
Portugal. 

5j.  Oranger  à fleurs  doubles. 

58.  Oranger  de  Gènes  à feuilles  de  plusieurs  couleurs,  mérite  d’être  placé  dans 
un  jardin  , à cause  de  leurs  beautés.  - 

5ç.  Bigarade  ronde. 

60.  Bigarade  cornue  ; sa  fleur  a jusqu’à  huit  pétales  , et  d’autres  fort  étroites  , 
qu’on  prendroit  pour  des  étamines  , si  elles  contenoient  des  poussières. 

61.  Bigarade  sauvage  , nu  saut  ageon  de  forme  presque  sphérique. 

61.  Bigarade  violette  à fruits  violets,  dout  la  pousse  et  l’oeil,  ainsi  que  la  fleur, 
sont  violets. 

63.  Rcga , ou  orange  Suisse.  Son  fruit  est-  tranché  de  blanc , ainsi  que  la  feuille 
et  le  bois. 

64.  Orange  Turque;  sa  feuille  est  bordée  de  blanc;  elle  est  raccourcie,  en 

pointe,  et  large  par  le  bout.  « 

65.  Aurantium  fructu  que  rois . Oranger  à fruit  semblable  à un  gland. 

66.  Aurantium  curassavicum  verutn. 

67.  Limas  mi  ni  ma  , curassaiica  vera . Lime  très-petite. 

Ces  trois  espèces  sont  venues  d’Angleterre  et  de  Hollande. 

68.  Riche  dépouille  à feuilles  rondes  , frisées. 

69.  Riche  dépouille  à feuilles  pointues  , frisées. 

70.  Riche  dépouille  à feuilles  pauachées , argentées  et  frisées. 

Les  quatre  orangers  ci-devant  ont  les  feuilles  d'un  beau  vert , et  les  plus  petites  de 
tous  : leur  fruit  est  bon  à manger. 

71.  Orange  aigre  de  la  Chine,  ou  sauvageon;  ses  pépins  sont  comme  ceux  de 
l’Oranger  Chinois. 

72.  Orange  douce  de  la  Chine. 

73.  Orange  de  la  Chine  ; les  feuilles  panachées  et  argentées , le  fruit  tranché  de 
panaches. 

74.  Orange  de  la  Chine , aussi  à feuilles  panachées , dorées  ; le  fruit  tranché  de 
jaune.  Ces  variétés  d’oranges  de  la  Chine  ont  toujours  l’air  malade,  et  leur  fruit 
mûrit  rarement. 

1 5.  Oranger  nain  dont  le  fruit  est  gros  comme  une  musc  ule  ; ses  feuilles  sont 
petites,  viennent  par  paquets,  et  ses  fleurs  sont  si  proches  qu’elles  couvrent  les 
branches. 

76.  Pampelmoës  du  Levant , ou  shaddock . 

77.  Pampelmoës  de  l’Amérique  , ou  shaddocki 

78.  Pampelmoës  des  Barbades , ou  shaddock , qui  n*a  point  d’épines , comme  le 
shaddock . Son  fruit , de  même  que  sa  feuille  , a le  pédicule  très  large  ; elle  est 
épaisse  et  ovale. 

79.  Pampelmoës  à feuilles  panachées. 

80.  Hermaphrodite  de  trois  espèces. 

81.  Autre  hermaphrodite  de  cinq. espèces. 

81.  Hermaphrodite  de  Provence. 

83.  Hermaphrodite  à feuilles  panachées. 

84.  Cédrat  sans  épines. 

85.  Cédrat  ordinaire. 

86.  Cédrat 
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86.  Cédrat  , dit  ameltarosa  ; sa  fouille  sent  la  rose  , son  fruit  est  rouge  ayant  le 
nombril  très  rouge* 

87.  Cédrat  du  Liban , à feuilles  longues,  ovales  et  épaisses;  sa  fleur  est  grosse, 
son  fruit  est  du  cédrat  et  chagriné. 

88.  A me  lia  rasa  à flairs  blanches;  son  fruit  est  ovale  comme  celui  de  la  bigarade 
jaunâtre. 

89.  Pondre  commun  ; sa  feuille  aussi  épaisse  que  celle  du  balotin  , est  un  peu 
plus  longue/ 

90.  Pondre  blanc  ; le  bois  , la  peau  et  la  fleur  sont  blancs,  sa  feuille  est  ronde 
ainsi  que  son  fruit. 

91.  Pondre  violet;  c’est  le  plus  beau  fruit,  son  bois  est  court;  il  ne  forme  pas 
une  belle  tète. 

92.  Pondre  figuré  comme  le  commun  ; sa  feuille  est  un  peu  plus  longue. 

93.  Lime  douce,  a la  feuille  d’une  belle  forme,  le  fruit  d’une  peau  lisse,  cou- 
ronné par  une  tète  qui  Avance. 

9 f Lime  tigre,  sauvageon  de  la  lime  douce. 

96.  Balotin  d’Espagne;  le  fruit  est  rouge  et  gros,  la  feuille  ronde  et  épaisse,  U 
fleurs  violette. 

96.  «Balotin  commun;  le  fruit  plus  petit,  la  feuille  comme  celui  d’Espagne. 

97.  Bergamote  orange , dont  lo  fruit  est  rond  et  bon  à manger. 

98.  Bergamote  à côtes,  dont  le  fruit  est  aussi  à côtes,  et  jaune-pAle  quand  il  est  mûr. 

99.  Bergamotte  semblable  à Vamella  rosa , à l’exception  qu’il  u’a  point  d’épines. 

100.  Pommier  d’Adam  , de  Paris;  son  fruit  est  beau,  la  peau  est  lisseet  sa  feuille 
•longée. 

101.  Bigarade  sans  pépins;  il  est  des  fruits  où  il  s’en  trouve,  et  d’autres  où  il' n’y 
en  a pas. 

101.  Crange  lisse,  sauvage,  dont  le  fruit  e9t  doux  et  le  bois  garni  d’épines. 

103.  Orange  jumelle  , espèce  d’hermaphrodite  dont  les  feuilles  varient. 

104*  Limon  do  Portugal,  ou  citron  orange,  bon  fruit  plus  arrondi  que  lemtron. 

105.  Orange  lisse,  sans  pépins,  dont  le  fruit  est  bon,  dans  d’autres  il  y A 
des  pépins. 

106.  Cédron,  petit  citron  qui  a la  fouille  de  cèdre. 

107  Cèdre  imitant  le  cédron , mais  sa  feuille  est  un  peu  plus  longue. 

108.  Aurantium  angustifolium  , salie  dictum.  Oranger  à feuilles  étroites,  commo 
celle  du  saule. 

109.  Aurantium  eod cm  folio  et  fructu  variegato  , me  du  Val  dulci . Le  même  doux. 

1 iO.  Aurantium  folio  acuta  , crispa  , fructu  magno  , maturà  viridi.  Oranger  à 

feuilles  pointues  et  épaisses,  son  fruit  est  gros  et  hAtif. 

111.  Aurantium  flore  rubro.  Oranger  A fleurs  rouges. 

112.  Aurantium  fructu  limonis.  Oranger  à fruit  semblable  au  limon. 

11 3.  Aurantium  à costd.  Oranger  dont  le  fruit  est  à côtes. 

114.  Aurantium  sylvestre , folio  et  fructu  elegantissimè  variegato . Oranger 
sauvageon , dont  la  feuille  et  le  fruit  sont  très-bien  panachés. 

n5.  Citreum  vulgarc , vulgà  cedro  Indicus  odoratissimus.'  Citron  Commun 
nommé  cédron  Indien. 

116.  Limon  flore  pleno.  Limon  à fleurs  pleines;  il  fleurit  soin  en  t double,  mais 
toutes  ses  fleurs  ne  le  sont  pas  toujours. 

117.  Limon  fructu  cucurbitae . Limon  à fruit  irait. '.nt  la  citrouille. 
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118.  Limon  fructu  maximo , grandissinio  cadra  bondoloùo.  Limon  dont  le  fruit 
est  très-gros. 

1 19.  Limon  saint  Dominique. 

120.  Limon  sancti-  Bardonicis  ferrât  a. 

121.  Limon  folio  longissimo  vannante*.  Limon  à feuilles  très-longues. 

122.  Limon  longo  folio  crispo.  Limon  à feuilles  longues  et  épaisses. 

123.  Limon  racemosa.  Limon  dont  le  fruit  est  en  forme  de  grappe  de  raisin» 

124*  Limon  , striata  vel  incanellata.  Limon  canuclé. 

1 25.  Limon  spadafora  Hispanica , vel  peretto  cedrato • Limon  d’Espagne  à 
épines. 

126.  Limon  , seu  limonct  ex  hortu  Damini. 

127.  limon  y seu  limonct  foliis  undulatis.  Limon  à feuilles  ondées* 

128.  Limon  fructu  ohiongo.  Limonct  de  marais. 

Quelque*  petits  citronniers  ont  rapporté  di  s fruits  assez  variés,  mais  ces  espèce* 
trop  délicates  n’ont  pas  long  temps  vécu.  Pour  le  coup  d'ocil  et  la  beauté  des  fruits  , 
les  anciennes  espèces  sont  préféra  Ides  ; savoir: 

Le  pondre  violet;  sa  fleur  est  grosse  et  violette,  par  bouquet,  le  dedans  est 
blanc,  il  a quatre  ou  cinq  pétales  à chacune  de  ses  Heurs.  Son  fruit  alongé  en 
forme  de  toupie; , nr.l  bon  qu’à  confire,  son  bois  est  court,  sa  feuille  ovale, 
arrondie*  et  épaisse  , la  pousse  est  violette. 

Le  cédrat  de  Florence  d une  un  fruit  très-gros;  ai  fleur  et  sa  pousse  sont 
violettes;  il  \ # quatre  pétâtes  à lu  fleur  garnie:  d’un  pistil  , ses  étamines  sont 
Comme  celle*  dé  tons  les  autres  citrons  : il  demande  à être  bien  exposé,  afin  que 
Sun  finit  bon  à confire , mûrisse  et  grossisse. 

Le  balotiu  a la  feuille  d’une  belle  forme,  large  et  aîongée.  Il  se  distingue  parmi 
tous  les  citronnier»  , par  le  bourrelet  qui  se  forme  à la  greffe  , de  même  que  par 
ses  poussière*.  . , 

Le  pommier  d'Adam  , de  Paris,  qui  est  une  bonne  bigarade,  a la  feuille  un  peu 
plus  langue.  Le  fruit  est  très-fort,  et  garni  d’excresccnces  rondes  qui  sortent  à 
droite  et  à gauche,  et  la  fleur  est  très- belle  par  l’épaisseur  de  ses  pétales. 

La  bigarade  à fleurs  doubles  porte  un  fruit  à eûtes  et  par  tranches , marquée* 
par  enfoncernens. 

Le  cèdre  du  liban  forme  un  beau  fruit  approchant  du  pondre;  sa  feuille  est 
longue  et  épaisse,  et  sa  fleur  violette,  grosse  et  blanche  en  même  temps,  quand 
elle  est  ouverte  , comme  tous  les  autres  citronniers.  > 

Le  limon  de  calabre,  ou  gros  limon,  donne  un  très- gros  fruit,  mais  il  charge 
peu  , et  n’est  bon  qu’à  confire.  Il  se  distingue  par  une  feuille  très -large  et  épaisse,  en. 
pointe. 

les  oranger*  de  Portugal  que  l’on  nomme  portugais , sont  différons  de  la 
bigarade  par  le  pédicule  de  la  feuille  qui  est  court  et  étroit,  la  bigarade  l'ayant 
en  forme  de  coeur;  6on  fruit  a l’écorce  fine  et  les  fibres  de  la  peau  très-déliées  ; 
elle  est  excellente  à manger.  C'est  l’orange  appelée  de  Portugal  que  l’on  crie 
dans  les  rues,  et  que  quelques  fruitiers  nomment  orange  de  Malte  : il  n’en  est 
point  qui  ait  aussi  bon  goût. 

Mais  les  meilleures  oranges  sont  les  hermaphrodites  k eûtes , de  cinq  espèces 
toutes  variées  : h s feuilles  des  arbres  qui  les  portent,  sont  d’un  cûté  festonnée» 
jusqu’à  l'arrête  du  milieu;  leur  Heur  est  violette  ; c’est  de  cette  espèce  que  sont 
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•orties  quantité  d’autres.  Quand  l’arbre  pousse  virement,  il  arrive,  si  l’on  n’y 
prend  garde,  qu’il  s’emporte  sur  une  môme  espèce,  et  que  l’hermaphrodite  périt. 

Le  pampelmocs  , ou  popvlcum  t porte  la  plus  belle  fleur  de  tous  par  sa  forme 
de  grappe , par  l'épaisseur  de  ses  pétales , et  par  son  fruit  qui  est  aussi  le  plus 
gros.  Son  écorce  est  lisse  , et  les  fibres  en  sont  très-fines.  Ou  le  distingue  par  sa 
feuille  très-large , toujours  chiffonnée  et  comme  crispée. 

Le  shaddock  est  un  sauvageon  du  populcum ; il  a des  épines,  et  l’autre  n’en 
a pas.  Les  hahitans  de  l’Amérique  ont  donné  à cette  espèce  d’orange  le  nom  du 
capitaine  Anglois  qui  l’a  apporté  des  Indes  occidentales. 

La  lime  douce  est  un  fort  bon  fruit.  Ses  feuilles  sont  toujours  un  peu  jau- 
nâtres , quoique  l’arbre  »e  porte  bien.  Elle  est  très-bonne  à faire  la  limonade , 
ainsi  que  les  autres  citrons. 

Le  riche  dépouille  a la  f uille  ronde  et  frisée  ; il  est  petit  et  souvent  dégarni  : 
rarement  on  lui  voit  une  belle  tète  quand  il  est  un  peu  fort  : ses  fiuits  viennent  ’ 
par  bouquets  et  sont  bons  à manger. 

Osteospermum.  Chrisanthèuie  ou  marguerite  en  arbrisseau  du  Cap.  Sa  tige , 
haute  de  cinq  à six  pieds,  est  rameuse.  Ses  feuilles  sont  alternes,  dentelées, 
ovales,  cotonneuses,  étoffées.  Ses  fl< urs  en  grouppes  terminaux  sont  jaunes,  radiées. 
Elle  se  propage  par  boutures  en  été. 

Othonna . Jacobée  d’Afrique.  Plusieurs  variétés  distinguées  par  leurs  feuilles,  et 
par  la  disposition  de  leurs  fleurs  assez  grandes  , jaunes,  radiées,  presque  semblables 
à celles  de  l’arbrisseau  précédent.  Ces  arbrisseaux  se  multiplient  par  boutures  pendant 
tout  l’été. 

Passvrina . Herbe  à l’hirondelle.  Plusieurs  variétés  du  Cap  et  d’Espagne,  dis- 
tinguées par  la  hauteur  (de  un  à six  pieds)  des  tiges  ligneuses  et  rameuses,  lisses, 
rm  cotonneuses;  par  la  forme  et  la  disposition  des  feuilles,  fort  petites;  par  Ica 
ileurs  solitaires,  ou  multiples,  terminales,  peu  apparentes,  blanches,  ou  pourpre. 
Elles  se  propagent  par  boutures  pendant  l’été. 

Phyliisy  belle  feuille  , simpla  nabi  a , des  Canaries.  Plante  quadrisannuelle  , sous- 
ligueuse,  rameuse,  dont  les  feuilles  sont  ternées,  grandes,  belles,  luisantes,  per- 
sistantes, sessiies,  lancéolées;  et  les  fleurs  en  panicules , petites  et  sans  éclat. 
Elle  se  multiplie  par  ses  graines  semées  au  printemps. 

Prttprenvl/e  épineuse.  Plante  vivace  , ou  sous-arbrisseau  , haut  de  deux  à trois 
picJs , ra.neux  , épineux  , dont  les  feuilles  composées  de  treize  ou  quinze  folioles 
fort  petites  sont  persistantes  ; et  dont  les  petites  tètes  terminales  de  fleurs  se  suc- 
cèdent pMidaut  tout  1 été  : elle  se  multiplie  par  bouture. 

•Pistachier  cultivé,  pistacia  tvrebinthus  Arbre  dont* les  rameaux  sont  garnis  de  feuilles 
alternes  composées  de  sept  folioles  assez  grandes,  ovales  terminée*  en  pointe,  unies 
par  les  bords,  opposées  et  presque  sessiies  sur  une  longue  queue  commune,  et  sont 
terminés  par  des  fleurs  en  paniculc  lâche,  femelles  sur  un  individu,  composées 
d’un  petit  calice  à trois  échancrures,  et  d’un  pistil;  roulis  sur  un  autre  individu  y 
composées  d’un  petit  calice  à cinq  échancrures  , et  de  cinq  petites  étamines.  Les 
embryons  des  fleurs  femelles  deviennent  des  fruits  de  la  forme  et  de  la  grosseur 
d’une  petite  amande,  dont  le  brou  peu  charnu  couvre  un  noyau  mince  et  flexible, 
cependant  peu  fragile,  dans  lequel  est  renfermée  une  amande  verte  couverte  d’une 
peau  rouge , et  d’un  goût  fort  agréable.  # 

Il  se  multiplie  par  les  pistache*  nouvelles  qu’on  trouve  chez  les  épiciers.  Lorsque 
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le  plant  a acquis  de  la  force  (en  quatre  ou  cinq  ans),  on  peut  en  placer 
quelques  pieds  en  espalier  ou  midi  , et  les  bien  abriter  dons  les  fortes  gelées 

Protéa  f ou  l’arbre  argenté  , protea  contera . 11  s’élève  à dix  ou  douze  pieds  une 
tige  droite  , dont  les  brandies  forment  une  tète  régulière.  S»* s feuilles  sont  per- 
sistantes, linéaires,  lancéolées,  argentées  et  brillantes,  et  présentent  leur  surface 
obliquement  à l’horizon,  le  feuillage  de  cet  arbrisseau  fait  son  principal  mérite; 
ses  fleurs  tubulées,  monupéloles,  découpées  en  quatre  segmens  égaux,  avec  quatre 
étamines  et  un  pistil  dont  l’ovaire  devient  une  semence  ronde  et  nue,  sont  ras- 
semblées sur  un  cône  ovale  , écailleux,  imbriqué,  qui  leur  sert  de  calice  commua. 

Il  se  multiplie  par  boutures  plantées  en  avril  (germinal  dans  de  petits  pots 
remplis  de  terre  légère  et  placés  dans  une  couche  de  chaleur  modérée;  il  veut 
une  bonne  orangerie,  être  i.rrosé  modérément,  et  placé  pendant  l’été  en  bonne 
exposition  défendue  du  vent. 

Il  y a plusieurs  variétés  do  protea , tontes  brillantes  par  leur  feuillage  argenté. 
Elles  se  propagent  par  leurs  semences  envoyées  du  Cap  de  Bonne-Espérance , leur 
patrie.  Quelques-unes  sont  un  peu  plus  délicates. 

Queue  - de  - lion  t phlomis  Uonurus.  Ce  sous  - arbrisseau  élève  à deux  pieds  et 
demi  ( quelquefois  beaucoup  plus  ) sa  tige  rameuse  , dont  les  jeunes  bourgeons  à 
quatre  cannelures  sont  garnis  de  feuilles  opposées  en  croix  , presque  se  ssii  es  , 
longues  de  deux  pouces  et  demi  à quatre  et  demi,  larges  de  six  à douze  lignes, 
pointues  par  les  deux  extrémités,  ridées  en  dedans,  relevées  de  nervures  en  dehors  , 
unies  par  les  bords  dans  leur  moitié  inférieure,  dentelles  dans  l’autre  moitié,  et 
terminés  par  plusieurs  vcrticilles  ( de  quatre  à huit  ) de  belles  fleurs  aurore  pile 
accompagnés  de  feuilles  semblables  à celles  des  rameaux.  Les  fleurs  sont  compo- 
sées d’un  calice  en  tube  à plusieurs  dents  égales  ; d’un  long  pétale  tubulé  et 
labié,  dont  la  lèvre  supérieure  est  entière,  fort  longue  , concave  , veloutée  par 
les  bords  et  sur  sa  surface  extérieure  , et  couvre  quatre  étamines  , et  un  pistil  , 
dont  l’embryon  se  change  en  quatre  semences  enveloppées  par  le  calice  persistant; 
la  lèvre  inférieure  fort  petite  , fendue  très  - profondément  en  trois  lanières  fort 
étroites  , se  dessèche  pre>qu’aussitôt  que  la  fleur  est  ép  nouie. 

On  multiplie  le  Iconurus  par  les  marcottes  ; et  par  les  boutures  en  mai,  juin  et 
juillet  ( de  floréal  à thermidor  ) , à l’ombre  et  souvent  arrosées.  Il  commence  & 
fleurir  en  août  ou  septembre  ( thermidor  ou  fructidor  ) ; scs  verticilhs  ne  se 
formant  que  successivement  à mesure  que  les  rameaux  s’alongent , et  ses  fleurs  sub- 
sistant très -long- temps,  il  est  fleuri  presque  tout  1 hiver  : il  aime  le  soleil  en  toute 
saison,  beaucoup  l*eau  en  été  , très  - peu  en  hiver.  En  le  tirant  de  la  serre  au 
printemps  , il  faut  tailler  ses  rffmcaux  au  - dessous  des  verticilles  , et  renouveler 
toute  ou  partie  de  la  terre  de  son  pot  : il  vit  et  se  soutient  rarement  au-delà  de 
trois  Ans;  ainsi  il  faut  avoir  soin  de  le  propager,  et  de  lui  donner  une  bonne 
terre  douce. 

Rtfse'da  odorant , réséda  odorata.  Plante  basse  q’*i  s’élève  à sept  ou  huit  pouces.. 
Sa  l.ige  est  rameuse  et  anguleuse,  garnie  de  feuilles  . dont  les  inférieures  sont  entières  , 
unies  par  les  bords,  longues  de  dix-huit  à vingt  lignes  , larges  de  sept  ou  huit  , 
presque  sput  niées;  et  les  supérieures , pour  la  plupart  ailées  sur  un  rang,  les  deux 
folioles  longues  et  étroites,,  l’imp  ure  beaucoup  plus  grande  et  élargie.  S s fleurs 
en  épi  couit  et  terminal,  sont  composées  dqp  calice  à cinq  échancrures  spatulées; 
de  cinq  très  - petits  pétales;  de  dix  ou  douze  élaoiiues  , dont  les  sommets  sont 
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rouge»;  et  d’un  pUtïl , dont  l’embryon  devient  «ne  capsule  ouverte  par  son  extré- 
mité et  contenant  un  grand  nombre  de  peines  graine». 

CrtUe  planta,  très-lisse  dans  tonies  ses  parties  , n’est  estimable  que  par  1 odeur 
de  ses  fleurs  qui  sont  très-petite»  , et  qui  n’ont  presque  que  leurs  étamines  d’appa- 
rent Elle  se  sème  au  printemps  ou  en  été  -,  peut  se  cultiver  en  pleine  terre  oit 
elle  périt  aux  premières  gelées  , ou  en  pot  où  elle  passe  l’hiver  dans  l’orangerie  ; 

elle  donne  des  fleurs  pendant  neuf  mois. 

Ricin , ricinut.  Les  deux  Indes  en  produisent  plusieurs  variétés  : ces  plantes  sont 
trop  grandes  pour  être  placées  sur  un  parterre  , et  ne  sont  pas  asser  intéressantes 
pour  leur  donner  place  d ms  l'orangerie.  ' . 

Le  petit  ricin  d’Amérique  , frémira  Amcricanu r minor  , pourroit  y être  admis. 
Il  n’éh  ve  qu’à  deux  ou  trois  pieds  sa  tige  roufi*  on  verte  , qui  ne  pousse  que 
deux  ou  trois  rameau*  : ses  feuilles  , beaucoup  moins  grandes  que  celles  des 
autres  , sont  palmée»  , ou  divisées  plus  profondément  en  folioles  dentelées  irrégu- 
lièrement, quelquefois  découpées.  , . 

On  sème  do  bonne  heure  sur  couche,  et  on  avance  les  rien»  d Amérique.  On 
met  une  partie  du  plant  en  pleine  terre  à une  bonne  exposition , et  l’autre  dans 
des  pots  qu’il  faut  changer  à mesure  que  les  plantes  profitent.  En  octobre  ( ven- 
démiaire ) on  Us  porte  dans  lorangerie  ou  dans  la  serre  chaude  , pour  les  con- 
.erver  , ou  pour  procurer  la  maturité  à leurs  semences. 

Hoyenn  , vigne  vierge  d’Étliiopie,  arbousier  d’Afrique.  Arbrisseau  haut  do  cinq 
à si*  pieds’,  originaire  du  Cap,  ramenx , garni  de  feuilles  luisantes  et  persistantes, 
moindres  que  elle»  du  buis  , et  dont  Us  fleurs  axillaires,  blanche.  , sont  fort 
petites.  11  se  propage  par  drageons  enracinés  , marcottes  et  boutures. 

Sauge  ou  orvale  d..  Mexique.  Arbrisseau  haut  de  sept  ou  huit  pied»  , ramenx  , 
dont  les  feuilles  sont  ovales,  pointues  par  Us  deu*  extrémités  et  dentelées;  et  Us 
fleurs  monopoles,  tubulées , labiées,  d’un  beau  bleu  , sont  en  épi.  denses  termi- 
naux : il  se  multiplie  par  boutures. 

Sedum  pyramidal  , ou  saxifrage  à feuille  de  sedum  , *axfrag%  pvramidata. 
Plante  trisannuelle  , dont  les  feuilles  sont  radicales , d’un  vert  lavé  de  bleu  , char- 
xn.es  fermes  , couchées  horisontsUment  , bordées  de  dents  blanches  et  dures  , 
nombreuses,  disposée,  en  rosette.  Du  centre  de  cette  rosette , il sort  une  tige  longue 
d’un  à deux  pieds  , très-rameuse  presque  d’une  extrémité  à l autre  , formant  une 
Mb,  pyramide  ( 0.1  un  lustre  ) très-garnie  de  fleur»  blanches,  de  six  a huit  ligne, 
de  diamètre  , composées  d'un  calice  à cinq  division,;  de  cinq  pétales  alongés,  arron- 
dis et  beaucoup  plus  larges  à leur  extrémité  qu’à  leur  base  ; de  dix  étamine.  , et 
d’un  pistil  chargé  de  deux  stilc. , dont  l’embryon  devient  une  capsule  qu.  renf.rmo 

plusieurs  graines.  . „ . , , 

On  expose  cette  plante  au  aolfU  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  fleurie  ; alors  on  1.  porte 
dan,  un  appartement  où  l’on  en  jouit  long  temps.  Lorsque  la  fleur  est  passée  , la 
tige  et  le  pied  périssent;  mais  auparavant  le  pied  a produit  ihs  oeilletons  que  l’on 
sépare  et  qu’on  plante  chscun  dans  ....  pot  : ceux  qui  par  la  suile  perdent  leur 
oeil,  ou  qui  en  forment  plusieurs,  doivent  être  rejetés.  On  ne  conserve  que  ceux 
qui  n’ont  qu’un  oeil  bien  conditionné  au  centre  de  la  rosette  de  leurs  feuilles  ; ils 
fleuriront  dans  leur  troisième  année  ; quelques-uns  dès  la  second?. 

I Solatium  - ainomum  , solanwn  pscudocapsicum.  Joli  arbuste  qui  forme  une 
(Aie  régulière  ; ses  feuilles  sont  alterne»  , longue,  , étroite,  , pointues  ; ses  fleurs 
sont  petites,  nombreuses,  blanches,  composées,  comme  celle,  des  autres  soi.- 
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nom  , d’un  petit  calice  persistant,  à cinq  échancrures;  d’un  pétale  en  tube  court  , 
formant  par  scs  divisions  une  étoile  à cinq  rayons  pointus  ; de  cinq  étamines  ra  p- 
prochëcs  et  serrées  contre  le  pistil  , dont  l’embryon  devient  une  baie  succulente , 
ronde  ,*  lisse  rt  luisante  , d'un  beau  rouge  , de  huit  ou  neuf  lignes  de  diamètre  , 
contenant  beaucoup  de  graines. 

Ces  fruits  nombreux  , qui  subsistent  long -temps  , font  tout  le  mérité  de  cet 
arbuste,  qui  dépérit  dès  sa  deuxième  ou  troisième  année,  et  demande  d’ètrc  propagé 
et  renouvelé  par  les  semences,  les  marcottes,  les  boutures  ou  les  drageons. 

a.  Le  solanum  de  Buenos  Aires,  solanum  bonariense  , est  un  arbrisseau  haut 
de  dix  à douze  pieds,  dont  les  branches  érigées,  peu  nombreuses,  sont  garnies  de 
feuilfes  alternes  , longues  de  quatre  à six  pouces , larges  de  trois  , cunéiformes  , 
un  peu  cordiformes  à leur  base  , profondément  sinuées  sur  leurs  bords.  Ses  fleurs 
en  ombelle  terminale  , sont  blanches  , grandes  , composées  comme  celles  du  précé- 
dent , et  suivies  de  quelques  petites  baies  jaunes.  Pendant  la  saison  de  ses  fleurs 
( tout  Pété),  il  figure  très-bien  entre  les  orangers. 

L’un  et  l’autre  se  multiplie  par  les  semences  , par  les  drageons , les  marcottes  y 
et  les  boutures,  et  aime  des  arrosemens  fréquens  en  été,  rares  en  hiver. 

Souci,  calendula.  Le  cap  de  Bonne-Espérance  en  fournit  quelques  espèces  vivaces 
qui  peuvent  faire  variété  d.ins  l’orangerie. 

1.  Le  souci  en  arbre,  calendula  fruticosa  , élève  à six  ou  sept  pieds  une  tige 
foihle,  garnie  dans  toute  son  étendue  de  branches  grêles  et  pendantes.  Ses  feuilles 
sont  presque  ovales,  un  peu  dentelées,  d’un  vert  brillant  , portées  par  des  queues 
plates  et  courtes.  Ses  fleurs  sont  terminales  , de  grandeur  médiocre  , violettes  en 
dehors,  d’un  beau  blanc  en  dedans,  et  pourpre  dans  le  fond,  compoiées  comme 
Celles  du  souci  des  jardins. 

2.  Le  souii  à feuilles  étroites , calendula  graminifblia  , pousse  de  sa  racine 
plusieurs  tiges  courtes  ou  oeilletons  garnis  d’un  grand  nombre  de  feuilles  longues  , 
étroites,  semblables  à celles  du  grarnen  commun.  Du  centre  de  ces  feuilles  il  s élève 
k huit  ou  neuf  pouces  un  pédicule  nu  , terminé  par  une  fleur  , dont  le  fond  et  les 
rayons  en  dehors  sont  de  couleur  pourpre  , et  blancs  en  dedans.  Ces  fleurs  , de 
la  grandeur  de  celles  souci  commun  , paroissent  en  grand  nombre  au  printemps  9 
et  en  moindre  nombre  en  automne. 

Comme  ces  plantes  donnent  rarement  des  semences  , on  les  multiplie  ordinaire- 
ment par  boutures  plantées  dans  des  pots  remplis  de  terre  médiocre  et  légère  y 
enfoncés  au  printemps  dans  une  couche  de  chaleur  modérée,  ou  en  été  dans  une 
plate* bande.  Fendant  l’hiver  , on  les  place  près  les  croisées  de  l’orangerie  , pour 
qu’elles  ayent  plus  d’air  et  moins  d’humidité. 

Tetra gania *.  Plante  vivace  et  ligneuse  , ou  arbrisseau  du  Cap  , dont  les  tiges 
longues  de  quatre  A six  pieds,  d’abord  grosses  et  succulentes  ainsi  que  leurs  branches, 
sont  garnies  de  feuilles  larges  «l’un  pouce  , et  longues  de  deux.' Ces  feuilles  et  les 
branches  sont  parsemées  de  globule*  transparens  , comme  la  glaciale  Ses  fleurs  n’ont 
ni  pétales,  ni  beauté.  Elle  a deux  variété  qui  ne  sont  pas  plus  intéressantes.  Toute» 
se  multiplient  par  boutures  traitées  comme  celles  des  plantes  grasses. 

Thé-Bohe,  thea  bohaca.  Cet  arbrisseau  rameux  , d'uue  forme  assez  régulière, 
est  tiès-garni  de  feuilles  alternas  , ovales  terminées  en  pointe,  finement  dentelées, 
larges  de  dix  ou  onztf  lignes,  longues  d’environ  un  pouce  et  demi.  Ses  fleurs  sont 
axillaires,  solitaires,  Ou  deux  à deux,  composées  d’un  très-petit  calice  à quatre 
ou  six  divisions  arrondies,  persista  a les;  de  quatre  à six,  plus  ordinairement  cinq 
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pétales  ovales,  obtus,  blancs,  concaves,  égaux,  un  peu  plus  grands  que  ceux  des 
fleurs  de  myrte,  d’un  grand  nombre  d'étamines,  souvent  plus  de  deux  cents, 
d'un  pistil,  dont  le  slile  tabulé,  portant  trois  stigmates,  repose  sur  l’embryon 
d’une  capsule  à trois  luges , contenant  en  chacune  une  semence  arrondie. 

Les  feuilles  du  thé  vert , thea  virldis , sont  plus  alongéet  que  celles  du  précé- 
da nt,  et  ses  fleurs  ont  jusqu'à  neuf  pétales  sur  deux  rangs;  les  trois  ou  quatre 
CAtérieurs  sont  beaucoup  moindres  que  les  intérieurs. 

Ces  arbrisseaux  ne  paroissent  pas  difficiles  sur  le  terrain  et  stir  la  culture.  Lno 
bonne  orangerie  suffit  pour  les  défendre  des  hivers. 

TA/aspi  vivaco , Un- ris  sc/nper  Jtorcns.  Sous-arbrisseau  ramoux  , haut  de  douze 
à dix-huit  pouces,  qui  est  pendant  l’hiver , une  partie  de  l’uiitomne  et  du  prin- 
temps , couvert  de  fleurs  blanches , disposées  en  petites  ombelles  de  quinze  ou 
seize  lignes  de  diamètre.  Il  se  multiplie  par  les  marcottes  et  1rs  boutures,  et  con- 
serve ses  feuilles  cunéiformes  obtuses,  comparées  À ctlles  de  la  giroflée;  il  a une 
jolie  sous- variété  panachée. 

2.  11  y a un  autre  thlaspi  vivace,  iberis  sornper  virens  , qui  s’élève  beaucoup 
moins  (sept  ou  huit  pouces)  et  dont  les  feuilles  étroites  et  pointues  persistent  toute 
Tannée.  Sc*  fleurs  sont  île  même  couleur  et  durée  que  celle»  du  précédent. 

Ils  veulent  une  terre  de  qualité  médiocre,  et  être  placés  pendant  l’hiver  sur  le 
devant  de  l’orangerie. 

Trèfle  bitumineux,  psomlca  bitnminnsa . Sous-aihrisseau . dont  les  feuilles  sont 
alternes  , portées  par  des  queues  assea  longues  , composées  de  trois  folioles  lan- 
céolées. De  l’aisselle  des  feuilles  supérieures  de  la  tige  et  des  rameaux  , il  sort  de 
longs  pédicules  qui  portent  des  fleurs  bleues  , légumineuses  , disposées  en  têtes 
garnies  à leur  base  de  petites  écuilhs  fort  courtes,  ft  composées  d’un  calice  en 
tube  à cinq  divisions  longues  et  aiguës  , d’un  pétale  court  et  étroit , de  deux 
' faisceaux  d’étamines,  et  d’un  pistil,  dont  l’embryon  renfermé  dans  le  cabce,  devient 
une  silique  qui  ne  contient  qu’une  semence. 

Le  psora/ea  élève  d’environ  trois  pieds  sa  tiçe  cylindrique  et  rameuse;  il  donne 
des  fleurs  pendant  la  plus  grande  partie  de  Tannée  , et  se  multiplie  par  les  semences; 
ses  feuilles  et  fleurs  écrasées  ou  froissées,  rendent  une  odeur  résineuse. 

Tubéreuse  d’Afrique  , crinitm  Africanum.  Piaule  vivace  par  sa  racine  composée 
de  groises  fibres  charnues  , et  de  petites  fibres  qui  piquent  en  terre.  Du  collet  de 
sa  racine , il  s’élève  à trois  pouces  un  oeilleton  formé  par  les  bases  des  feuilles  qui, 
s’enveloppent  les  unes  les  autres.  C«  s feuilles  sont  planes , presque  lancéolées  , 
rangées  sur  deux  côtés  opposés.  A côté  des  feuilles  , il  s'élève  de  deux  à trois 
pieds  une  hampe  ou  pédicule  radical  nu  , rond  et  creux  , terminé  par  une  gaine 
ou  uu  spathe  réfléchi  , composé  de  deux  feuilles  ohlongttes  et  caduques,  renfer- 
mant une  gfosse  ombelle  de  fleurs  bleues,  portées  chacune  par  un  pédicule  long 
de  dix  à douze  ligues  , et  composées  d’un  seul  pétale  tubulé  , découpé  très-pro- 
fondéuient  en  six  aegmens  obtus,  ondulés  par  les  bords  ; de  six  étamines  de  lon- 
gueurs inégales  , et  d’un  pistil  surmonté  d’un  long  stile  , dont  l’embryon  devient 
une  capsule  a trois  loges.  Les  fleurs  se  succèdent  depuis  septembre  ( fructidor  ) 
jusqu’à  la  fin  de  déteuibre  ( frnnuirc  ). 

Celte  plante  se  propage  par  ses  dageons  détachés  en  juin  on  juillet  (messidor)  f 
mieux  en  coupant  rjtiVn  éclatant,  et  plantés  en  pots  remplis  de  bonne  terre  légère 
d«»  potager;  a rose r modérément  , en  aoàt  et  septembre  (de  messidor  à vendé- 
miaire ) , mouiller  plus  largement , et  exposer  au  soleil , abriter  les  fleurs  contre 
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les  premiers  froids  ; en  octobre  ( vendémiaire),  placer  dans  l’orangerie  près  des 
croisées , mouiller  très-peu  pendant  l'hiver. 


CHAPITRE  IL 

Construction  des  Serres  chaudes  et  Châssis . 

La  bonté  d’une  serre  chaude  dépend  de  plusieurs  conditions  dont  on  *vâ  donner 
quelques  notions. 

Situation.  Il  faut  choisir  pour  l’emplacement  d’une  serre  un  endroit  défendu  du 
vent  du  nord  , cl  même  de  celui  de  l’est , par  quelque  hauteur,  par  un  bois,  ou 
par  des  b&timens  peu  distans  ou  contigus  à la  serre.  Mais  elle  perdroit  beaucoup 
de  l’avantage  de  ces  abris,  si  d’autres  montagnes  , bois,  ou  bâti  mens  , même  assez 
éloignés  , du  côté  du  sud  et  de  l’ouest , réHéchissoient  sur  elle  les  vents  froids  , 
et  lui  envoyoient  une  humidité  anssi  nuisible  aux  plantes  que  le  froid.  Sa  situation 
«croit  la  pire  de  toutes  , si  ayant  ces  abris  du  côté  du  midi  et  du  couchant,  elle 
n’en  avoit  aucun  du  côté  du  nord  et  du  levant.  La  différence  des  situations  avance  ou 
retarde  la  végétation  des  plantes  , contribue  à leur  vigueur  , et  à la  qualité  de 
leurs  productions. 

En  indiquant  1a  culture  convenable  aux  plantes  délicates,  on  dirA  des  unes  qu’elles 
veulent  être  constamment  tenues  dans  la  serre  ; de  quelques  autres  , qu’elles  peuvent 
être  exposées  en  plein  air  pendant  l’été;  ce  conseil  ne  doit  pas  être  regarJé  comme 
une  règle  invariable,  mais  comme  susceptible  de  modifications  suivant  les  situations 
plus  ou  moins  avantageuses. 

L’aire  ou  le  pavé  d’une  serre  doit  être  élevé  de  trois  pieds  au  moins  au-dessus  du 
terrain  , s’il  est  humide.  Celte  élévation  n’est  pas  nécessaire  , si  le  sol  est  sec;  mais 
elle  seroit  avantageuse  pour  la  construction  des  fourneaux  et  des  tuyaux  de 
chaleur,  comme  on  le  \erra  dans  la  suite:  d’ailleurs  te  froid  et  l’humidité  étant 
plus  grands  âla  superficie  de  la  terre  , la  serre  en  reçoit  d’autant  moins,  qu’elle 
est  plus  élevée  au-dessus. 

Exposition.  L’exposition  directe  au  midi  est  généralement  réputée  la  meilleure. 
Cependant  plusieurs  cultivateurs  lui  préfèrent  une  exposition  un  peu  déclinant  au 
couchant , quoiqu'un  peu  plus  humide  , et  rejettent  l’exposition  au  levant , ou  meme 
déclinant  du  midi  au  levant  ; parce  que  le  vent  de  l’est  étant  le  plus  fréquent  pendant 
l’hiver , il  donne  plus  de  froid  À la  serre,  que  les  rayons  du  soleil  ne  peuvent  lui 
procurer  de  chaleur  jusqu’à  neuf  heures  du  matin  en  hiver,  et  jusqu’à  sixauprin- 
temps  : au  lieu  que  les  derniers  rayons  du  soleil  couchant  répandent  encore  quelque 
chaleur  dans  l’air  qu’il  a échauffé  pendant  le  jour.  Ainsi  ils  ferment  leur  serre  d’un 
bon  mur  au  nord  et  à l’est.  Quelques  autres  construisent  Avantageusement  leurs 
terres  en  deux  ailes  d’équerre  , dont  chacune  a un  côté  vitré  au  midi , et  un  au 
couchant;  les  côtés  du  noYd  et  de  l’est  sont  défendus  par  des  murs. 

Plan  horizontal.  Le  plan  horizontal  d’une  serre  chaude  est  ordinairement  un  paral- 
lélogramme rectangle  fort  alongé.  Un  trapèze  dont  les  côtés  opposés  du  sud  et  du 
nord  seroieut  parallèles , et  dout  les  deux  autres  côtés  vers  l’est  et  vers  L’ouc6t  seroient 
à peu  près  dans  la  direction  de  huit  heures  du  matin  9 et  de  quatre  heures  du  soir , 
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ou  feroient  un  angle  ouvert  de  cinquaiitc-un  degrés  avec  le  mur  du  nord  , et  par  consé- 
quent un  aigu  de  trente-six  degrés  avec  la  face  vitrée  au  sud,  peut  étrepréféré  au 
parallélogramme,  parce  que  trois  de  ses  côtés  sont  défendus  du  froid  par  un  mur  ^ 
sans  que  sa  face  vitrée  perde  aucun  rayon  du  soleil  depuis  son  lever  jusqu'à  son  coucher 
au  solstice  d’hiver:  d’ailleurs  ses  trois  côtés  postérieurs  par  l’ouverture  de  leurs 
angles  approchent  d’une  portion  de  cerç^,  ou  d’une  concavité)  qui  scroit  très- 
avantageuse  pour  le  fond  d'une  serre.  Mais  si  la  face  vitrée  formoil  une  pôition  de 
cercle  ou  d’un  polygone,  les  rayons  du  soleil  ne  tombant  directement  que  sur  un 
degré  bu  sur  une  face,  et  frappant  les  autres  très-obliquement , laisseroient  trop 
de  prise  au  froid  ; et  dans  le  cas  où  l’on  voudroit  donner  A une  grande  serre  la 
forme  d’un  bâtiment  décoré,  on  ne  pourroit  y admettre  ni  tours,  ni  parties  con- 
vexes', les  pavillons  et  le  corps  avancé  srroieut  formés  par  des  ligne»  dioites.  Ces 
figures  contiennent  plusieurs  formes  de  serres  les  plus  avantageuses. 

Hauteur  et  largeur . Une  serre  doit  jouir  de  Jous  b s rayons  de  soleil  et  d.  lurni  ro 
qu’il  e»t  possible  de  procurer  d ms  1«*  climat  où  elle  est  construite,  sans  toutefois  gêner 
les  plantes  qui  y sont  cultivées , ni  le  travail  du  cultivateur.  On  ajoute  celle  condition  \ 
car  si  une  serre  dont*  la  coupe  peut  être  représentée  par  une  figure  triang  l.nr.  If 
pl.  1,  avoit  son  mur  du  nord  incliné  de  vingt- cinq  degrés  et  demi,  queli  s plantes 
appliquées  contre  ce  mur  pourvoient  profiter  dans  une  situation  aussi  inclinée,  et 
comment  un 'jardinier  (croit -il  le  mi  vice  de  la  serre  d**  c»*  côté  là5*' 

Il  faut  donc  que  la  grandeur,  la  proportion,  et  la  disposition  le  **o- 

cordent  avec  le  bien  dis  plantes. et  la  facilité  de  les  so.gier.  D'abord,  \ . ••  -•  ir 

d’une  serre  ne  doit  pas  être  moindre  que  huit  pieds  et  demi  oit  neuf  pieds,  tout,  q 
et  demi  ou  six  seront  occupées  par  une  Couche  de  tan;  et  les  trois  autns  pi  ois 
donneront  le  passage  autour  de  la  tannée  , et  U place  nécessaire  pour  construire  les 
tuyaux  de  chaleur  qui  doivent  l’échauffer.  On  pourroit  donner  moins  de  largeur  X • 
une  serre,  en  ne  faisant  la  tannée  que  de*trois  ou  quatre  pieds.  Mais  plus  une 
tannée  est  étroite,  moins  elle  conserve  longtemps  la  chaleur,  comme  il  sera  dit 
plus  bas  , et  pêr  conséquent  lYntretien  de  la  çhalcur  est  plus  dispendieux.  D’ailleurs  elle 
contiendra  moins  de  plantes  , à moins  qu’elle  n’ait  une  grande  longueur  ; et  alors  il  faut 
plus  de  châssis  et  de  vitres,  sans  remédier  k l’autre  inconvénient  En  second  lieu  , le  mur 
du  nord  ne  doit  pas  avoir  moins  de  cinq  pieds  ou  cinq  pieds  et  demi  de  hauteur, 
afin  qu’un  hutnme  puisse  facilement  passer  entre  ce  muret  la  tannée.  Enfin  la  hauteur 
du  \itrage  du  côté  du  midi  doit  être  telle,  que  les  rayons  du  sol.il  éclairent  tous 
ou  presque  tous  les  jours  de  l’année  toutes  les  faces  intérieures  de  la  serre. 

Sa  largeur,  et  la  hauteur  de  son  vitrage  sc  déterminent  par  1a  hantcur  méri- 
dienne du  soleil  au  soLticu  d’été;  car  si  au  jour  du  solstice  il  éclaire  toute  la  sur- 
face intérieure  de  U serre  â l’heure  de  midi,  nécessairement  il  l’éclairera  tous  les 
autres  jours  de  l’année.  # 

Plus  le  degré  du  solstice  est  élevé  au-dessus  de  l’hor;zon  , moins  le  rayon  du 
aolcil  est  oblique,  et  par  conséquent  moins  la  largeur  d’une  serre  est  grande.  Si  dono 
dans  un  climat  ou  l’angle  ^u  soLlice  avec  l'horizon  est  de  aoix.tntc-dix  degrés  , on 
donin  au  vitrage  d’une  serre  (pl.  /,  a),  dix-huit  pied»  de  hauteur,  le  rayon 

solsticial  ne  s’étendra  qu’à  environ  six  pieds  trois  pouces  sur  Paire  horizontale. 
Ainsi  la  largeur  de  1a  serre  ne  seroit  ^>.ts  suffisante.  Mais  dans  Ce  climat  on  tir- les 
plantes  de  T»  serre  long-temps  avant  le  solstice , pour  les  exposer  au  plein  air 
qu’elles  peuvent  supporter  pendant  environ  cinq  mois.  Or  comme  il  n’importe  combien 
la  serre  vide  reçoit  du  soleil,  on  peut  prendre  au-delà  du  rayon  soUueul  IV  paca 
Tome  ///.  Z 


178  la  •nouvelle  maison  rustique. 

nécessaire  pour  qu’elle  ait  la  largeur  convenable;  £t  on  lut  donnera  à peu  près  le» 
memes  dimensions  qu’à  une  serre  pour  un  climat  où  la  hauteur  du  solstice  seroit  du 
cinq  ou  six  degrés  moindre. 

Moins  au  contraire  le  solstice  est  élevé,  plus  le  rayon  du  soleil  est  oblique, 
et  donne  plus  de  largeur  à une  serre.  Ainsi  dans  un  climat  plus  septentrional  que 
le  nôtre,  où  la  hauteur  du  solstice  seroit  de  cinquante  huit  degrés  , si  le  vitrage 
vertical  d’une  serre  ( fig»  3 ) est  haut  de  dix- huit  pieds,  le  rayon  du  solstice  tombera 
sur  l’aire  horizontale  à onze  pieds.  Mais  si  l'on  donne  en  dehors  deux  pieds  seu- 
lement de  talus #u  vitrage,  pour  l’incliner  un  peu  et  lui  faire  recevoir  moins  obli- 
quement les  rayons  du  soleil , L’espace  compris  entre  le  pied  de  ce  vitrage  et  le 
rayon  du  solstice  sera  de  treize  pieds  ; sur  lesquels  prenant  neuf  pieds  pour  la-êargeur 
de  la  serre,  et  avançant  de  quatre  pieds  en  deçà -de  la  ligne  solsticiale  le  mur  du 
nord  , le  soleil  frappera  tout  le  fÔnd  de  la  serre  presque  tous  les  jours  de  l’année; 
ce  qui  est  nécessaire  dans  ce  climat  ou  à peine  on  ose  risquer  eu  plein  air  un 
petit  nombre  de  plantes. 

Dans  notre  climat,  comme  dans  tous  les  autres,  la  hauteur  et  la  largeur  d’une 
serre  dépendent  de  la  hauteur  du  solstice.  Mais  avant  d’exposer  une  méthode 
pour  déterminer  les  proportions  relatives  de  toutes  ses  parties  , on  fera  quelques 
observations.  « 

i°.  Si  la  serre  n’est  dest  née  que  pour  des  plantes  des  climats  Compris  entre  le  vingt- 
troisième  et  le  trente  s:xièmc  d»  gré  , comme  la  plupart  passent  l’été  en  plein  air  dans 
notre  climat  t il  n’est  pas  néce.  saire  que  le  rayon  du  solstice  s’étende  jusqu’au  fond  de  U 
serre , puisque  les  plantes  en  seront  sorties  a*  ant  le  solstice.  Ainsi  1a  hauteur  et  la  largeur 
de  celte  serre  pourront  être  réglées  par  la  hauteur  méridienne  du  soleil  , environ 
soixante-deux  degrés , au  temps  où  l’on  transporte  les  plantes  en  plein  air , du  20 
'au  2 5 mai  ( du  premier  au  5 messidor),  et  où  on  les  japporte  dans  la  serre,  du 
i5  au  20  septembre  ^ du  29  fructidor  an3#.  jour  complémentaire  ). 

i°.  Si  la  serre  ne  renferme  que  des  plantçs  de  la  zone  torride,  quelques-unes 
les  moins  délicates  pouvant  supporter  le  plein  air  pendant  une  partielle  lété,  et 
laissant  de  la  place  pour  rapprocher  vers  le  devant  celles  qui  doivent  être  tenues 
constamment  dans  la  serre , il  n’est  pas  nécessaire  que  le  soleil  au  solstice  d’été  en 
• éclaire  le  fond  Ainsi  on  pourra  reculer  le  mur  du  nord  environ  un  pied  au-delà 
du  rayon  solsticial,  et  attacher  contre  ce  mur  des  planches  sur  lesquelles  on  pl  cern 
des  pots  dans  les  saisons  où  il  jouira  du  soleil. 

3V.  Si  dans  cette  serre  on  ne  place  point  de  plantes  contre  le  mur  du  nord  , il 
suffit  que  le  rayon  solsticial  s’étende  jusqu’au  bord  septentrional  de  la  tannée  ; car 
le  passage  entre  ce  muret  la  tannée  n’a  pas  besoin  de  soleil.  Or  supposant  la  tannée 
large  de  six  pieds,  et  le  passage  entre  elle  et  le  vitrage  d’un  pied  et  demi  ou  deux 
pieds,  il  suffit  que  le  rayon  du  solstice  s’étende  à sept  pieds  et  demi  ou  huit  pieds 
sur  l'aire  de  la  serre  ; et  le  mur  du  nord  pourra  être  reculé  dix  huit  pouces  ou 
deux  pieds  au-delà  de  ce  rayon. 

4°.  Mais  si  l’on  veut  placer  à demeure  et  comme  en  pleine  terre  quelques  plautes 
dans  une  plate-bande  large  de  deux  ou  trois  pieds  pratiquée  au  pied  des  murs 
de  la  serre  (Jig.  3)  il  faudroit , pour  en  placer  contre  le  mur  du  nord,  que  la 
serre  eût  onze  ou  douze  pieds  de  largeur  , et  que  le  rayon  solsticial  frappât  au  moins 
l’angle  formé  par  l’aire  de  la  serre  et  son  mur  du  nord  ; ce  qui  donnerait  tu  vitrage 
une  excessive  hauteur  de  vingt-trois  à vingt-cinq  pieds.  Dans  ce  cas,  on  ne  forme  _ 
point  de  plate-bande  an  pied  du  mur  du  nord  , mais  seulement  au  pied  des  mura 
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du  levant  et  du  couchant  ; et  la  serre  pourra  n’avoir  que  la  largeur  indiquée  dans 
le  deuxième  ou  le  troisième  cas.  Mais  ces  'murs  n’ayant  pour  longueur  que  la 
profondeur  de  la  serre , on  ne  pourroit  pas  y placer  un  grand  nombre  de  plantes. 
Tour  leur  donner  plus  d’étendue  , on  peut  les  construire  dans  la  direction  et  sur 
le  plan  de  huit  À %uit  heures  et  demié  du  matin  , et  de  trois  et  demie  à quatre 
heures  du  soir;  ou  faisant  avec  la  méridienne  un  angle  de  quarante-huit  à quarante- 
cinq  degrés,  ou  avec  la  lienc  do  six  heures  un  angle  de  trente-cinq  à quarante- 
deux  degrés;  et  le  plan  horizontal  delà  serre  sera  trapézoîde  comme  fig.  4*  Tout 
l’espace  compris  entre  le  vitrage  A et  la  ligne  ponctuée  B , sera  éclairé  1#  jour* du 
solstice  d’été. 

La  mesure  d’un  des  côtés  d’une  serre  étant  donnée , et  la  hauteur*  du  solstice 
d’été  étant  connue,  il  est  facile  de  trouver  los  dimensions  et  les*  proportions  des 
autres  côtés.  * 

Soit  la  hauteur  du  solstice  à Paris  de  soixante-quatre  degrés  et  demi  , et  soient 
donnés  neuf  pieds  pour  la  largeur  d’une  serre.  i°.  D’un  point  comme  C {fig-  5), 
pris  à volonté  sur  l’horizontal  C B , on  décrit  un  arc  de  soixante-quatre  dtgrés  et 
demi,  et  on  tire  le  rayon  aolsticiil  CE.  2°.  On ‘prend  sur  l’horizontale  vers  B, 
le«  neufs  pieds  donnés  pour  la  largeur;  et.de  leur  extrémité  B,  on  élève  la  ver- 
ticale B E.  Le  point  où  elle  coupera  le  rayon  , donnera  la  hauteur  du  vitrage  de 
dix-neuf  pieds  deux  pouces.  3°.  Du  point  C,  on  élève  une  autre  verticale  CF, 
qui  sera  le  mur  du  nord.  Pour  trouver  sa  hauteur , on  décrit  du  point  E un 
arc  de  quarante-cinq  degrés,  qui  sont  la  mesure  de  l’inclinaison  du  toit;  et  tir  nt 
la  ligne  E F , le»  point  où  elle  rencontrera  1a  ligne  C F , montrera  la  hauteur  du 
mur  du  nord  de  dix  pieds  deux  pouces , et  la  longueur  du  toit  incliné  de  douze 
pieds  huit  pouces.  Mais  il  suffit  de  savoir  que  dans  une  serre  bien  proportionnée, 
la  hauteur  du  vitrage  est  égale  à U largeur  de  la  serre  et  à la  hauteur  de  son 
mur  du  nord  prises  ensemble  : car  prenant  sur  le  vitrage  les  neuf  pieds  de  la 
largeur,  les  dix  pieds  deux  pouces  restins  sont  la  hauteur  du  mur;  et  une  ligne 
tirée  de  l’extrémité  de  ce  mur  à celle  du  vitrage , donne  la  longueur  du  toit  et 
son  inclinaison.  *Si , suivant  les  cas  et  les.  observations  ci-dessus,  on  recule  le 
mur  au-delà  du  rayon  solsticial , sa  hautejir  sera  moindre , et  la  largeur  de  la 
serre  plus  graude.  Si  on  l’avance  t en  deçà  du  rayon,  sa  hauteur  sera  plus  grande, 
et  la  largeur  moindre* ; mais  toujours  dans  les  mêmes  proportions.  « 

Soit  connue  la  hauteur  du  solstice  de  soixante-deux  di-gn!»,  et  soit  donnée  la 
hauteur  du  vitrage  de  quinze  pieds.  Pour  trouver  les  dimensions  des  autres  côtés 
de  la  serre,  i*\  sur  l’horizontale  {fig.  6),  on  élève  la  verticale  B C de  quinze 
pieds  de  hauteor.  3°.  De  son  extrémité  C,  on  décrit  un  arc  de  vingt-huit  degrés, 
qui  sont  le  complément  de  soixante-deux  ; et  on  tire  le  rayon  solsticial  C A.  Le 
point  A , où  il  tombe  sur  l’horizontale  , montre  huit  pieds  pour  la  largeur  de  la 
serre.  Cet  huit*  pieds  étant  soustraits  de  la  hauteur  du  vitrage , il  reste  sept  pieds 
pour  la  hauteur  du  mur  du  nord.  La  ligne  CD,  tirée  par  leurs  extrémités , donne 
la  longueur  et  l’inclinaison  du  toit. 

Soit  connue  1a  hauteur  <lu  solstice  de  soixante-sept  degrés,  et’soit  donnée  la 
hauteur  du  mur  du  nord  de  oeuf  pieds  quatre  pouces.  iv.  On  élève  U verticale 
B E {fig.  7 ) , de  neuf  pieds  quatre  pouces , et  ou  porte  cette  même  longueur  sur 
l’horizontale  pour  avoir  le  triangle  rectangle  BAE,donton  prolonge  indéfiniment  l’hy- 
potenuse  , qui  sera  nécessairement  inclinée  de  quarante-cinq  degrés.  2°.  Du  point  B, 
on  tire  le  rayon  solsticial,  faisant  avec  l’horizontale  un  angle  de  soixante-sept 
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degrés,  ej  on  le  prolonge  jusqu’à  ce  qu’il  coupe  la  ligne  AED.  3°.  Du  point  d’inter- 
section, on  abaisse  sur  l’horizontale  la  verticale  CD;  elle  sera  la  hauteur  du 
vitrage  de  diz-sept  pieds  quatre  pouces.  L’espace  de  huit  pieds,  compris  entre  elle 
et  la  ligne  B E,  sera  la  largeur  de  la  serre.  • 

Direction  du  vitrage.  Les  plus  habiles  ^cultivateurs  ne  sont* pas  d’accord  sur  la 
direction  du  vitrage  du  devant  d’une  serre.  Les  uns  le  veulent  vertical  ; d’autres 
le  préfèrent  incliné;  et  d’autres  font  la  partie  inférieure  verticale,  et  inclinent  la 
partie  supérieure,  4 

Suivant  les  premiers  , un  vitrage  vertical  est  le  moins  sujet  à élre  endommagé  par 
la  grêle,  retient  le  moins  les  neiges  et  les  pluies,  présente  le  moins  de  surface  au 
froid  , ne  laisse  point  tomber  les  vapeurs  humides  qui  s’y  attachent  sur  les  plantes  , 
et  les  expose  le  moins  aux  coups  meurtriers  du  soleil , et  c.  Quoiqu’il  en  soit  de 
ces  avant  <ges , .dont  quelques-uns  pourroient  être  contredits  , les  serres  , dont  le 
vitrage  est  vertical  ne  sont  pas  sans  défauts  ; i°.  leur  toit  incliné  , quelque  bien  fait 
et  qut  Ique  bien  plafonné  en  dessous  qu’il  puisse  être  , à moins  qu’il  ne  soit  couvert 
en  j aille  , n’est  pas  toujours  un  rempart  assuré  contre  les  fortes  gelées;  2a.  Si  ellea 
ont  une  gr  nde  profondeur , elfes  ont  nécessairement  une  grande  hauteur  , et  con- 
tiennent une  grande  masse  d’air,  et  par  conséquent  elles  sont  difficiles  et  dispen-  • 
diii$e>  à échauffer.  Les  plantes  placées  dans  le  fond  allongeant  et  s’inclinant  ver* 
le  devant  pour  chercher  la  lumière  directe  dont  «. liés  sont  éloignée»,  s’étiolent  et 
s’uifoib  lissent  ; 3Ç.  si  elles  sont  étroites,  elles  ne  peuvent  pas  conserver  long- temps 
la  chaleur,  parce  que  le  froid  pénètre  et  condense  bientôt  le  mince  volume  d’air 
qu'elles  renferment.  Dnilieur»  on  ne  peut  y placer  qu’un  petit  nombre  de  plantes; 
et  si  on  lent  donne  plus  de  longueur  pour  augmente  f leur  capacité,  on  ajoute  à la 
dépense  des  vitres  et  des  châssis,  sans  diminuer  le  defaut  de  la  seire  ; de  sorte  que 
le  vitrage  vertical  , «vaniag*  us  d.*ns  les  riimats  plus  juéridionaux'qtie  le  nôtre  , n’est 
d’usage  dans  celui-ci  que  pour  les  grandes  serres  , auxquelles  pour  réunir  l*agré<ible 
et  rutile,  on  veut  donner  la  forme  cxtérùure  d’un  bâtiment  régulier  et  décoré. 

Les  autres,  fondés  sur  le  principe  constant  entre  tous  les  cultivateurs  ,que  le  vitrage 
d’une  serre  doit  recevoir  directement  les  rayons  du  soleil  pendant  la  plus  grande 
partie  de  l’année  , donnent  de  l’inclinftison  au  vitrage.  Mais  l’inclinaison  la  plus 
avantageuse  est  sms  doute  celle  qui  procureroit  le  plus^de  rayons  directs  à la 
serre  , c’est-à-dire  , qui  lui  en  procureroit  deux  fois  par  jour  ; elle  n’en  peut  pas 
recevoir  davantage  , l’une  avant  midi  , Vautre  après  , aux  heures  où  le  soleil  peut 
donner  la  chaleur  la  plus  convenable  , suivant  l.i  saison.  Or  cette  inclinaison  est 
dans  notre  climat  celle  qui  coupe  à angles  droits  (fig.  8 ) la  ligne  du  solstice  d‘liiver 
(Soixante-douze  degrés  et  demi  pour  Paris  où  le  solstice  d’hiver  est  élevé  de  dix-sept 
degrés  et  demi  ) ; car  depuis  le  20  décembre  jusqu’au  10  janvier  (du  icr.  au  ao  nivôse), 
les  rayons  du  soleil  tomberoient  directement  sur  le  vitrage  presque  tous  lés  jours  à 
midi,  cet  astre  pendant  ce  temps  étant,  à cause  de  l’obliquité  dé  notre  sphère , 
presque  fixe  au  même  degré  du  zodiaque;  le  10  décembre  ( 1 9 frimaire  ) et  le  ao  janvier 
( le  3o  nivôse  ) , ils  seroient  directs  à onze  heures  et  à une  heure  ; vers  le  20  novembre 
(le  at)  brumaire),  et  le  10  février  (le  21  pluviôse),  à dix  et  à onze  heures;  le  i*p. 
octobre  ( le  9 vendémiaire  h*  et  le  Ier.  mars  ( le  1 1 ventôse  ) , à neuf  et  à trois  heures, 
lt-  5 septembre  (le  19  fructidor)  , et  le  25  mars  (le  5 germinal)  , à huit  et  à quaire 
heures;  vers  le  5 août  (le  18  thermidor) , et  le  25  avril  (le  6 floréal),  à sept  et 
à cinq  heures  ; enfin  vers  le  solstice  d’été,  à six  heures  du  matin  et  du  soir  , sho, 
parce  que  le  vitrage  supposé  bien  orienté  au  midi  est  dans  le  plan  de  six  heures. 
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11  y a des  tables  calculée*  des  haulcuts  du  soleil  pour  tous  1rs  jours  de  Tannée , et 
pour  toutes  les  hcui  es  correspondantes  de  chaque  jour.  Ce  petit  nombre  ^d’époqiràs 
suint  pour  montrer  qu'un  vitrage  qui  d cétto  inclinaison  reçoit  eu  hiver  les  rayons 
directs  du  soleil  aux  heurts  les  plus  voisines  de  douze  , les  seules  où  il  ait  quelque* 
chaleur  ; et  qu’au  contraire  plus  le  soleil  s'approche  du  solstice  d’été  , temps  où  il 
n’éch  luffe  que  trop  le*  serres  , ses  rayons  n’y  touillent  directement  qu’à  des  heures 
plus  éloignées  de  douze  , et  que  l'heure  de  midi  est  celle  où  ils  sont  plus  obliques. 
Ce 'vitrage  incliné  permet  de  donuer  plus  de  largeur  à une  serre,  puisqu’un  %itrage 
direct  , haut  de  vingt-deux  pieds  {Jfg.  b ) ne  donne  que'  dix  pieds  de  largeur  , 
pendant  qu’un  vinage  incliné  , lient  de  douze  pieds,  donnerait  lu  même  largeur; 
malgré  ces  avantages,  on  a laissé  aux  Hoilundois  et  aux  climats  plus  septentrionaux 
que  le  nôtre  , les  vitrages  entièrement  incliné*;  il  n’est  pas  nécessaire  d’observer  qu'ils 
y doivent  être  plus  inclinés  ; la  raison  en  est  évidente. 

Le  vitrage  vertical  dans  sa  partie  inférieure  et  ihclinp  dans  su  partie  supérieure, 
est  généralement  adopté  , et  regardé  comme  le  plus  convenable*^  notre  climat  -,  et 
l’inclinaison  qui  paroit  la  plus  avantageuse  est  de  quarante-cinq  deg^é1  ( excepté  pour 
les  serres  à ananas  qui  eu  demandent  beaucoup  plus  ) , parce  qu’elle  procure  au  vitrage 
incliné  lis  rayons  du  soleil  directs  avant  l'équinoxe  du  printemps  , et  peu  obliques 
au  solstice  d'été  , c’est-à-dire  , pendant  tout  le  temps  où  sa  chaleur  peut  être  assez 
grande  pour  que-tell*  du  feu  ne  soit  pas  nécessaire.  1 es  partisans  des  deux  précé- 
dentes directions  du  vitrage  objectent,  i°.  que  les  r.ijpns  du  Soleil  tombent  trop 
obliquement  pendant  l’hiver  sur  l’une  et  Vautre  partie  du  vitrage , et  trop  directement 
pendant  Tété  sur  lu  partie  incliné*  ’,  mais  d'abord  la  chaleur  du  soleil  n’étant  pas 
assez  forte  en  hiver  pour  dispenser  d’allumer  du  fqu  pendant  le  jour  dans  les  temps 
de  gçlées  et  de  grand  froid  , quelque  dégagé  de  vapeurs  que  l’air  puisse  être  , il 
importe  peu  que  les  rayons  du  soleil  tombent  plus  ou  moins  obliquement  sur  le^vitrage. 
En  second  lieu  , pendant  l’été  une  partie  des  plantes  est  exposée  en  plein  air  ; et  l’autre 
n’est  retenue  dans  la  serre  que  parce  qu’elle  a besoin  d’une  grande  chaleur  ; or 
plus  la  chaleur  sera  grande,  plus  on  pourra  donner  d’air,  qui  sera  très-avantageux 
à ces  pi  ntes  renfermées  ; a",  que  le  vitrage  incliné  expose  trop  1rs  plantes  aux  coupe 
de  soleil  depuis  l’équinoxe  jusqu’au  solstice  ; qu’il  est  trop  sujet  à être  ruiné  par 
la  grêle  , fatigué  par  le  poids  de  la  neige  , pénétré  par  les  grandes  pluies  ; et  que 
les  vapeurs  humides  qui  en  tombent  comme  en  pluie  sur  les  plantes  , leur  sont  très-» 
nuisibles.  Ces  reproches  seraient  fondés , si  l’on  n’avoit  pas  trouvé  de  remèdes  à ces 
incouvénlens , et  s’il  n’étoit  pas  possible  d’en  trouver  encore  de  meilleurs. 

Les  dimensions  de.  ces  serres  sont  indépendantes  des  solstices,  de  l'équinoxe  et 
ides  différentes  hauteurs  du  soleil  dans  les  diverses  saisons  , parce  que  tous  les  jours 
de  l’année  il  peut  étenJre  ses  rayons  sur  toutes  les  faces  intérieures  , et  que  rien 
n’y  porte  d’ombre.  Elles  sc  règlent  sur  la  grandeur  et  le  nombre  de#  plantes;  observant 
Cependant  x que  plus  elles  ont  de  rapacité  , plus  elles  sont  dispendieuses  à échauffer 
pendant  Thiver.  ^On  trouve  leur*  proport  torts  par  la  même  méthode  que  celles  des 
serres  à vitrage  vertical,  et  même  plus  facilement.  Le  nsurdti  nord  et  le  toit  incliné 
de  celles-ci  seront  le  vitrage  vertical  et  h vitrage  incliné  de  celles-là , et  par  con- 
séquent le  vitrage  vertical  des  dernières  sera  Te  mtir  du  nord  des  autre».  Ainsi  soit  à 
construire  une  serre  do  douze  pieds  de  largeur,  dans  laquelle  on  veut  placer  contre 
son  mur  du  nord  des  plantes  grimpantes,  des  cafés,  bananiers,  cierges,  etc,  et 
dont  ce  mur  doit  avoir  dix-huit  pieds  de  hauteur:  i°.  on  élève  la  ligne  A 13  [Jtg  *)) 
égale  à dix-huit  pieds.  a°.  On  prend  U meme  longueur  sur  l’horizontale , pour  avoir 
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le  triangle  rectangle,  ABC.  3ft.  On  prend  de  A ver*  C la  largeur  (douze  pieds) 
de  la  serre.  Etant  soustraite  de  dix-lmit,  il  restera  six  pieds  pour  la  hauteur  du 
vitrage  vertical  DE;  et  la  ligne  EB  sera  la  longueur  ( dix-sept  pieds)  et  l'inclinaison 

• ( quarante-cinq  degrés  ) de  la  partie  supérieure  du  vitrage. 

Autre  exemple.  Pour  trouver  la  hauteur  du  mur  du  nord , et  la  longueur  du 
vitrage  incliné  d'une  serre  dont  la  largeur  scroit  de  quatorze  pieds  , pour  y pra« 
tiquer -deux  tannées  parallèles-;  et  la  hauteur  du  vitrage  vertical  de  cinq  pieds  et 
demi.  i9.  Sur  l'horizontale  io)|,  on  élève  lu  verticale  B D,  haute  de  cirq 
pieds  .et  demi.  a".  On  porte  la  'même  longueur  vers  C pour  avoir  le  triangle 
rectangle  BDC,  dont  on  prolonge  indéfiniment  l'hypotenuse.  3°.  De  l'autre  cAlé 
de  B , on  prend  la  profondeur  (quatorze  pieds)  de  la  serre,  et  on  élève  U ver- 
ticale A E jusqu'à  U rencontre  de  la  ligne  E C.  Ce  point  donnera  la  hauteur  (dix** 

* neuf  pieds  et  demi)  du  mur,  et  la  longueur  (vingt  pieds)  du  vitrage  incliné. 

Mais  le  vitrage  incliné  de  cette  serre,  et  même  celui  d'une  serre  moins  large, 
auroit  une  telle  portée  que , pour  i'empéchcr  de  plier  et  de  s'affaisser  dans  son 
milieu  , il  seroit  besoin  d'une  panne , appuyée  dans  les  serres  d'une  certaine  lon- 
gueur sur  des  poteaux  de  fer.  On  peut  , sans  préjudice  des  plantes , diminuer 
environ  un  tiers  de  la  longueur  du  vitrage,  et  le  remplacer  par  un  petit  toit  incliné 
au  nord,  comme  le  représente  la  même  fig.  10;  alors  le  vitrage  est  réduit  à treize 
pieds.  Le  retranchement  de  la  partie  triangulaire  FEG,  diminué  d’autant  la  capa- 
cité de  la  serre,  et  la  renjJ  moins  difficile  à échauffer,  et  le  jour  du  solstice  d'été 
à midi , elle  n'est  privée  du  soleil  que  dtns  le  petit  espace  du  triangle  C F H. 
Au*  serres  qui  ne  renferment  point  de  plantes  de  la  zone  torride,  ou  qui  ne  ren- 
ferment que  les  moins  délicate^,  on  pourroit  donner  plus  de  longueur  à ce  toit  v 
pour  rendre  l'étendue  du  vitrage  et  la  hauteur  de  la  serre  encore  moindres-  Dans 
quelque^  serres,  ce  toit  est  prolongé  dans  la  direction  du  solstice  d'été,  au  delà 
du  vitrege  , comme  fig.  n,  pour  l'abriter  et"  empêcher  le  vent  du  nord  de  s# 
rabattre  dessus,  et  pour  que  le  dessous  de  ce  toit  bien  plafonné  et  blanchi, 
réfléchisse  de  la  lumière  et  même  de  ta  chaleur  dans  la  serre.  De  plus , la  partie 
inférieure  du  vitrage  est  un  peu  inclinée , afin  de  diminuer  l’obliquité  des  rayons 
du  soleil  , la  longueur  de  l'autre  partie  du  vitrage,  et  la  capacité  de  la  serre.  Ces 
petites  différences  dans  U construction  d’une  serre,  ne  changeant  point  ses  pro- 
< portions  essentielles,  sont  assez  arbitraires;  elles  ne  nuisent  pas  à sa  bonté,  quel- 
quefois elles  peuvent  y ajouter. 

J 8.1  tisse.  La  serre  doit  être  préservée  du  froid  et  du  vent  du  nord,  par  un  mur 
épais  d'environ  deux  pieds,  construit  presqu’à  bain  de  mortier  en  brique,  ou  en 
moilon  de  la  meilleure  qualité  qui  sp  pourra -trouver  dans  le  pays,  ravalé  en 
dehors  , bien  enduit  et  blanchi  d'un  lait  de  chaux  en  dedans.  La  plupart  des 
cultivateurs  veulent  un  mur  semblable  du  cAté  de  l'est,  pour  défendre  leurs  serres 
des  vents  froids  d’est  et  de  nord-est , Les  pluies  dominant  pendant  l'hiver  (fig.  12). 

Les  autres  cétés  , sud  et  ouest,  étant  vitrés,  on  n'y  élève  de  murs  que  jusqu'au 
niveau  de  l’aire  , ou  peu  au-destus.  Sur  ces  deux  petits  murs , on  applique  une 
plate-forme  de  bon  bois  de  chêne,  large  de  neuf  ou  dix  pouces,  épaisse  de  cinq 
ou  six , taillée  en  champ-frein  sur  les  bords  de  sa  face  supérieure  , pour  faciliter 
l'écoulement  des  eaux  de  pluies,  et  pour  laisser  passer  (dus  de  soleil  et  de  lumière 
sur  l'aire  de  la  serre;  elle  doit  déborder  d'un  pouce  ou  d'un  pouce  et  demi  le  pare- 
ment extérieur  des  murs. 

Dans  cette  plate-forme,  on  entenonne  des  montans  ou  poteaux  distans  de  quatre 
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ou  cinq  pieds  entre  eux,  de  six  pouces  d’éqiiarrissage  , et  d'une  longueur  égale  à 
la  hauteur  du  vitrage  , c’est -à -dire , de  cinq  pieds  et  demi  à sept  pieds  pour  lit 
partie  verticale,  si  la  partie  supérieure  est  inclinée,  ou  de  toute  la  hauteur  de  la 
•erre,  «i  tout  son  vitrage  est  vertical.  Dans  le  premier  cas,  cePinontaus  reçoivent 
une  autre  plate-forme  des  mêmes  dimensions  que  l'autre,  et  s’y  entenonnent.  Cette 
seconde  plate- forme  reçoit  en  mortaise  de  semblables  montons  inclinés , qpi  se 
posent  aussi  en  assemblage  sur  le  faite.  (On  peut  les  incruster  en  recouvrement,  et 
les  attacher  avec  des  cheviilette*  de  fer,  tant  sur  la  plate-forme  que  sur  le  faite.) 
Une  barre  plate  ou  une  forte  tringle  de  fer,  attachée  afec  des  vis,  ou  passée  dans 
des  coulisses  de  fer  du  côté  intérieur  de  la  serre,  sur  le  travers  de  ces*  montant 
▼ers  leur  milieu  , les  tient  en  respect , et  les  empêche  de  se  déjeter  d’aucun  côté. 
Les  chevrons  du  toit  se  posent  et  s’attachent  aussi  sur  le  faîte , et  l’excèdent  un 
peu,  pour  le  mettre  à couvert  de  la  pluie*  ainsi  que  mt  tringle  de  fer  et  le  haut 
d’un  rideau  de  toife  nécessaire  pour  couvrir  le  vitrage  dans  les  mauvais  temps. 

Toutes  ces  pièces  de  bois  doivent  être  unies  et  dressées  à la  varlope.  On  abat 
les  angles  drs  montans  du  côté  intérieur  de  la  serre , et  aux  deux  côtés  de  leur 
face  extérieure,  on  creuse,  suivant  leur  longueur,  une  feuillure  plus  ou  moins 
large  et  profonde  (.environ  deux  pouces)  et  pratiquée  diversement , selon  l’idée  et 
l’industrie  de  l’ouvrier  , pour  recevoir  les  châssis  vitrés  , et  les  y adapter  , comme 
fig.  i3  ou  fig.  1 4 , ou  de  quelqu’autre  façon  encore  plus  propre  à interdire  toute 
entrée  à l’air  et  à la  pluie.  Les  châssis  inclinés  s’appliqueront  bien  dans  les  feuil- 
lures par  leur  propre  poiJs  ; les  verticaux  y seront  retenus  par  des  tourniquets 
qui  donnent  U facilité  de  les  enlever  et  de  les  replacer  quand  on  veut.  Il  sera  bon  de 
faire  un  ou  plusieurs  (suivant  la  longueur  de  la  serre)  panneaux  en  forme  de  porte 
ouvrant  et  fermant  par  dehors,  à noix  et  à gueule-de-loup,  pour  donner  beaucoup 
• d’air  lorsqu’il  est  nécessaire.  Pour  les  châssis  inclinés , on  fera  , surtout  dans  leur 
partie  la  plus  haute  , plusieurs  vagislas,  ou  mieux,  on  ferrera  près  du  faîte  ou  sur 
le  faite  quelques  panneaux  qui  s’élèveront  et  s’abaisseront  au  moyen  d’une  bascule, 
ou  autrement.  Dans  les  serres  qui  sont  assez  basses  pour  squ’un  homme  puisse 
atteindre  au  vitrage  incliné,  on  pourroit  le  construire  comme  les  chàssis'â  coulissa 
des  Croisées;  sa  partie  inférieure  se  glisseroit  dans  une  coulisse  sous  la  supérieure. 

Chaque  panneau  sera  composé  d’un  cadre  ou  bagant  dont  le  bois  aura  trois  ou 
trois  pouces  et  demi  de  largeur  sur  deux  d’épaisseur,  et  de  deux  ou  trois  ( suivant 
sa  largeur)  petits  bois  ou  montant  de  deux  pouces  de  largeur  et  autant  d'épaisseur, 
et  entenonnés  sur  les  deux  traverses,  inférieure  et  supéiieure,  du  battant,  sans 
être  coupés  par  aucune  traverse.  Pour  leur  en  tenir  lieu,  et  pour  les  empêcher  de 
se  déjeter  et  de  se  tourmenter,  on  y attache,  du  côté  intérieur  de  la  serre,  avec 
des  vis  en  bois , de  petifes  tringles  de  fer  distantes  l’une  do  l’autre  de  deux  ou 
trois  pieds.  Les  montans  et  le  cadre  du  panneau  auront  sur  leurs  bords  extérieurs 
une  petite  feuillure  pour  placer  les  vitres.  On  emploira  du  blanc  de  ccruse  broyé 
à l’huile  au  lieu  de  colle*for(e  dans  les  mortaises  et  sur  les  tenons  des  assemblages , 
qui  seront  tous  faits  à recouvrement.  Les  |iUxticulitrs  o pu  le  ns  pourront  faire  toute 
cetfe  bâtisse  en  fer;  elle  sera  plus  durable,  et  donnera  plus  de  lumière  et  de  soleil 
à la  serre. 

Après  que  tout  l’ouvrage  sera  peint  de  trois  çouchrs  de  blanc  de  cérusc  broyé 
à l’huile  (l’extérieur  peut  être  peint  d’une  autre  couleur),  on  posera  les  verre» 
en  recouvrement  de  quatre  à six  lignes  , et  on  les  garnira  de  bon  mastic  sur  le» 
quel } lorsqu'il  sera  presque  sec  , on  passera  une  couche  de  cérusc  broyé  à l’huile. 
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Ces  vitres  auront  , suivant  les  dimensions  ci- dessus  des  rh Assis  , de  onze  à qua- 
torze pouces  de  largeur,  sur  le  plus  de  hauteur  possible  , atin  qu’il  y ait  moins 
de  recouvrement,  Plus  larges,  elles  «croient  avantageuses  pour  La  terre  y et  moins 
pour  le  proprié  toi& , en  cas  de  fracture. 

On  auroit  pu  laisser  ccs  petits  détails  avec  plusieurs  autres  que  l’on  omet  comme 
superflus  pour  ceux  qui  ont  un  peu  d'adresse  et  d’intelligence;  mais  on  le  répété, 
on  n’écrit  pas  pour  les  jardiniers  et  les  cultivateurs  instruits. 

Tannée,  il  ne  suffit  pas  aux  plantes  de  la  zone  torride  d’être  environnées.  La 
plupart  ne  (droit  point  de  progrès,  quelques-unes  ne  pourroieut  pas  même  vivre, 
si  leurs  racine#  ne  trouvoient  pas  dan#  la  terre  le  degré  de  chaleur  de  leur  sol 
natal.  Pour  leur  procurer  ce  dernier  avantage,  on  a imaginé  de  plonger  dans  une 
couche  chaude  les  pots  dans  lesquels  elles  sont  plantées.  Cette  couche  pourvoit  être 
faite  de  bon  fumier  neuf , Vais  L’expérience*  a appris  que  le  tan  lui  est  bien  pré* 
(érable  , parce  que  si  la  chaleur  est  moins  forte,  elle  persiste  et  se  soutient  bien 
plus  long  te«f»p$;  et  d’ailleurs  il  s’élève  du  tan  beaucoup  moins  de  vapeurs  humides, 
très-nuisibles  à ccs  plantes  originaires  d’un  climat  dont  l'atmosphère  est  fort  sèche. 

Le  tan  employé  à cet  usage  n’est  pas  celui  qui  sort  du  moulin,  mais  celui  qui 
a serti  à préparer  les  cuira  : cependant  Iefe  jardiniers  le  nomment  tan  neufy  lors- 
qu’il n’a  point  encore  servi  à faire  des  couches.  On  doit  l’employer  peu  de  temps 
(au  plus  dix  ou  douze  jours)  Après  quM  a été  tiré  des  fosses  *des  tanneurs.  S il 
est  trop  humide  , on  l’étend  pendant  quelques  jours  nu  soleil , ou  au  moins  à un 
air  sec,  sous  un  hangard,  et  on  le  retourne  plusieurs  fois;  car  trop  d’humidité  , 
comme  trop  de  sécheresse , l’empêcheroit  do  fermenter.  Le  tan  qui  .i’a  été  pilé 
que  grossièrement,  est  lent  à s’échauffer  ; mais  il  acquiert  une  chaleur- excessive  , 
qui  est  aussi  lente  4 so  modérer.  Celui  qui  a été  broyé  trop  fin  , se  ’ pourrit  et 
se  consomme  bientôt^  et  par  conséquent  ne  conserve  pas  long-temps  sa  chaleur. 
Celui  qui  tient  le  milieu  est  donc  préférable..  Mais  comme  souvent  on  ne  peut 
choisir,  et  qu’on  est  obligé  de  l’employer  tel  qu’on  le  trouve  chez  les  tanneurs, 
le  jardinier  soignera  *s a couche  relativement  à la  qualité  3u  tan,  qui  au  surplus 
doit  avoir  conservé  sa  couleur  ; car  s’il  étoii  noir , ce  seroit  une  marque  qu’il 
serait  pourri  et  inepte  A fermenter.  Une  couche  bien  faite  avec  du  tan  de  bonne 
qualité,  peut  conserver  sa  choeur  environ  trois  mois.  Alors,  si  l’on  remue  tout 
le  ten,  si  l’on  brise  et  divise  bien  toutes  les  mottes  qui  se  sont  formées , elle  so 
ranimera  encore  pendant  quelque  temps.  Si  ensuite  on  remanie  encore  le  tan  , 
et  qu’on  y mêle  du  tan  neuf  tenu  sept  ou  huit  purs  en  lieu  sec  , afin  qu’il 
n’ait  pas  d’IiumiJité  qui  refroidiront  le  vieux,  au  lieu  de  lo  réchauffer,  on  pro- 
longera sa  chalrur  pendant  environ  deux  mois.  Ainsi  les  couches  de  tan  ont  enrore 
sur  celles  de  fumier  l'avantage  d’avoir  plus  rarement  besoin  d’être  remaniées  et 
réchauffées.  Dans  les  couches  neu\  es , on  mêle  ordinairement  avec  le  tan  neuf 
Une  partie  plus  ou  moins  grande  ( tiers  ou  quart)  de  vieux  tan  , suivant  qu’il 
Conserve  plus  ou  moins  de  qualité;  c’est-à-dire  , qu’il*  est  plus  ou  moins  con- 
sommé. Au  reste,  lés  tuyaux  de  chaleur  pratiqués  autour  de  la  tannée,  soutiennent 
et  augmentent  sa  chaleur. 

La  couche  ou  tannée  d’une  serre  se  fait  dans  une  fosse  ( A Jîg.  i5*  , dont 
tous  les  cètés  sont  soutenus  par  un  mur  fort  étroit  do  briques  , ou  de  pierres  qui 
puissent  se  bien  joindre  , prendre  le  mortier  , et  résistée  su  feu  et  à l’immidiié. 
Sa  longueur  est  à volonté;  ordinairement  égale  à celle  de  la  serre,  moins  dix- 
buit  pouce*  ou  deux  pieds  à chaque  extiémité,  nécessaires  pour  le  passage.  Sa 
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largeur  peut  aussi  ê?re  arbitraire;  cependant , si  elle  est  fort  étroite,  la  couche 
ne  conservera  pas  longtemps  si  chaleur;  si  elle  est  fort  large,  la  masse  de  tan 
étant  considérable,  elle  soutiendra  long-temps  sa  chaleur,  mais  il  sera  difficile 
d'atteindre  et  de  soigner  lu  plantes  placées  au  milieu  : ainsi  on  lui  donne  le  pltis 
communément  six  pieds.  Sa  profondeur  ne  doit  pas  être  moindre  que  deux  pieds 
et  demi  ; elle  peut  être  de  cinq  ou  six  , pourvu  que  Taire  de  la  serre  ait  cette 
élévation  au-dessus  du  sol , on  que  le  terrain  ne  soit  pas  humide.  Dans  lu  plupart 
des  serres  sa  surface  est  de  niveau  à Taire;  dans  quelques-unes,  comme  fig.  16  , 
elle  est  plus  ou  moins  élevée  au-dessus.  . 

Si  cette  fosse  n’a  que  deux  pieds  et  demi  de  profondeur , la  couche  ne  sera  faite 
que  de  tan;  ou  bien  on  étendra  également  et  on  foulera  demi-pied  de  fumier 
neuf,  sur  lequel  on  mettra  deux  pieds  et  demi  de  tan  , afin  qu’il  excède  de  six 
pouces  les  bords  de  la  fosse , parce  que  la  couche  , après  avoir  jeté  son  premier 
feu,  sera  affaissée  à peu  près  d’autant.  M*is  si  la  fosse  avoit  une  grande  profon- 
deur , on  garniroit  le  fond  de  matières  grossières  , cependant  capables  de  fermen- 
tation , telles  que  des  bourrées,  du  jonc  marin  , de  la  fougère,  de  la  bruyère,  et  c. 
On  mettroit  dessus  une  telle  épaisseur  de  fumier  préparé  comme  il  sera  expliqué 
ci-après  à l’article  des  châssis,  foulé  de  bout  en  bout,  qu’il  ne  restât  qu’environ 
deux  ou  deux  pieds  et  demi  de  vide  ; et  on  couvriroit  le  fumier  d’as&ex  de  tan  , 
non-seulement  pour  remplir , mais  encore  pour  excéder  ce  vide  d’environ  un  pied  9 
dont  la  couche  pourra  baisser.  Il  faut  étendre  le  tan  bien  également  avec  la  main 
ou  un  rateau  , et  ne  le  fouler  que  légèrement.  Le  fumier,  s’il  y en  a une  quantité 
considérable  dans  la  couche  , excite  d’abord  une  fort  grande  fermentation,  pendant 
qu’elle  dure  il  seroit  dangereux  de  plonger  les  pots  dans  la  couche.  11  faut  remuer 
plusieurs  fois  et  remanier  le  tau , pour  le  décharger  des  vapeurs  humides  qu’il 
reçoit  du  fumier;  souvent  même  il  est  nécessaire  de  renouveler  l’air,  tellement 
altéré  par  ces  vapeurs  qu’il  perd  son  ressort.  Quelques  bâtons  fichés  à quinze  ou 
dix-huit  pouces  de  profondeur  dans  le  tan  en  divers  endroits  de  la  couché  , en 
étant  retirés  et  aussitôt  serrés  dans  la  main,  indiqueront  le  degré  de  chaleur, 
( un  thermomètre  plongé  dans  le  tan  à dix  ou  douze  pouces  le  marque  plus  pré- 
cisément ) , et  feront  juger  quand  on  pourra  y enfoncer  les  pots.  Ordinairement 
dans  les  grandes  serres,  outre  cette  tannée  , on  en  fait  de  petites  , larges  d’un 
ou  deux  pieds  auprès  des  murs,  pour  l’usage  indiqué  ci-devant. 

Fourneau . Dans  notre  climat,  les  rayons  du  soleil  trop  obliques  pendant  l’hiver t 
et  souvent  interceptés  par  des  nuages  et  des  brouillards,  ne  peuvent  procurer  à 
l’air  d’une  serre  une  chaleur  suffisante.  Une  couche  pourroit  échauffer  une  serre 
très* basse;  mais  sa  chaleur  humide  est  pernicieuse  aux  plantes;  ainsi  on  a recours 
au  feu  pour  échauffer  et  sécher  l’air  des  serres  Mais  son  action  immédiate  seroit 
meurtrière  pour  les  végétaux  ; l’air  même  qui  les  environne  dans  la.  serre  ne  doit 
recevoir  sa  chaleur  que  de  corp9  interposés,  échauffés  , et  non  enflammés  ou  mis 
dans  l’état  d’ignition.  Dans  un  fourneau,  dont  l’ouverture  est  hors  de  la  serre  , 
on  allume  des  matières  combustibles  ; la  fumée  passant  le  long  des  tuyaux  dont 
on  va  parler,  en  échauffe  les  parois  qui  communiquent  à l’air  environnant  une 
chaleur  douce  et  convenable  aux  plantes. 

Ce  fourneau  ( Jig.  »5  et  16)  doit  être  construit  de  briques,  ou  do  grais  À 
bâtisse,  ou  d’autres  pierres  qu’une  très  - grande  chaleur  ne  puisse  calciner,  ni 
faire  fendre  et  éclater , liées  avec  du  mortier  d’argile  bien  petrie  et  corroyée  ( on 
pourroit  le  construire  en  glaise  , ou  en  argile  seule }.  L’âtre  ou  le  foyer  hori« 
Tome  III.  ’ A a 
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zontal  est  ordinairement  un  rectangle  équilatéral,  ou  un  peu  «longé.  Le  sommet 
est  voûté  en  cintre  plein,  ou  elliptique.  Dans  un  côté , est  une  bouche  ou  ouver- 
ture proportionnée  à la  grandeur  du  fourneau , et  des  matières  qui  doivent  y être 
brûlées.  Dans  le  côté  vers  la  serre  , est  une  autre  ouverture  par  laquelle  la  fumée 
entre  dans  les  conduits  ou  tuyaux.  Au-dessous  du  fourneau  , est  un  cendrier  cons- 
truit de  mêmes  matières  , qui  a pour  dimensions  environ  la  moitié  de  celles  du 
fourneau.  Par  une  grille  de  fortes  barres  de  fer  scellées  de  niveau  à Pâtre,  et 
trèe-rapprochéea  l’une  de  l’autre,  il  reçoit  les  cendres,  et  donne  Pair  nécessaire 
pour  alumcr  le  feu  , et  eutrenir  son  activité.  La  bouche  du  fourneau , et  celle  du 
cendrier  , sont  garnies  d'une  porte  de  tôle  fermant  exactement. 

1°.  Les  dimensions  du  fourneau  doivent  être  proportionnées  à celles  de  la  serre, 
et  en  raison  des  matières  qui  y seront  brûlées.  Il  est  évident  qu'une  grande  serre 
a besoin  d'un  plus  grand  fourneau  qu'une  petite  ; qu'un  fourneau  dans  lequel  on 
brûle  du  bois  doit  être  plus  grnnJ  qu'tflt  où  l’on  brûle  du  charbon,  de  la  tourbe, 
on  des  mottes  de  tan.  Mais  comment  décider  ces  diverses  grandeurs?  On  éprouve 
qu'un  fourneau  losge  de  deux  pieds,  profond  d'autant,  et  haut  de  seize  à dix- 
huit  pouces  , euffit  pour  une  serre  de  trente  pieds  de  longueur  'et  proportionnée 
dans  les  m très  dimensions.  Mds  d'autres  serres  d’une  pareille  grandeur  sont  bien 
éctiAnlléi*  | ar  un  fourneau  de  vingt  pouces  de  largeur,  do  dix  huit  de  profon- 
deur, et  de  deux  pieds  de  hauteur  sous  le  sommet  de  la  voûte;  et  d'autres  ont 
de  plus  grands,  d'antres  de  moindres  fourneaux.  On  éprouve  que  le  fourneau 
{Jfg-  i5  et  16),  qui  a trois  pieds  de  profondeur  , deux  pieds  dix  pouces  de  lat- 
gf  ur  , et  vingt  pouces  sous  voûte , échauffe  bien  une  serre  à ananas  peu  élevée  , 
longue  de  cinquante  pieds.  Mais  on  éprouve  aussi  qu'au  lieu  d'un  seul  fourneau  , si 
Von  en  construit  deux  moindres,  un  à chaque  extrémité,  et  qu’on  partage  la  (année 
An  deux,  on  obtiendra  plus  de  chaleur,  avec  moins  de  matières,  de  ces  deux 
petits  fourneaux  que  du  grand;  que  cette  chaleur  sera  plus  également  repartie  , 
•n  servant  également  les  deux  fourneaux;  ou  inégalement  distribuée,  si  les  plantes 
l'exigent , en  n'alumant  qu'un  fourneau  , ou  en  servant  les  deux  illégalement.  On 
sait  que  le  fagot  donne  presque  trois  fois  moins  de  chaleur  que  le  gros  bois  ; que 
la  bonne  tourbe  de  Hollande  est  plus  lente  à donner  de  là  chaleur  que  le  bois  t 
mais  qu’ensuite  elle  en  donne  une  plus  forte;  parce  qu'elle  jette  plus  de  fumée, 
et  plus  durable  parce  qu’elle  se  consomme  moins  promptement.  On  connoît  les  divers 
degrés  de  chaleur  des  différons  charbons,  de  bois,  de  terre,  de  tourbe  • mais  ces 
connoissances  et  ces  épreuves  ne  suffisent  pas  pour  faire  déterminer  les  dimensions 
absolues  d’un  fourneau  ; parce  que  la  plupart  des  serres  varient  d ms  les  leurs  / et 
que  de  plusieurs  serres  de  même  longueur  , l'une  sera  plus  large , l’  litre  plus  étroite  , 
ou  plus  haute,  ou  plus  basse  ; l'une  sera  échauffée  avec  du  bois  , l'autre  avec  d'autres 
matières.  Au  reste,  cette  précision  dans  les  dimensions  d'un  fourneau  n'intéressent 
essentiellement  que  l'économie  : car  les  soins  et  l’intelligence  d’ut»  habile  jardinier 
répareront  les  défauts  d’un  fourneau  et  d’une  serre , pendant  que  les  plantes  lan- 
guiront ou  périront  dans  la  meilleure  serre,  et  avec  le  meilleur  fourneau,  sous  la 
conduite  d’un  jardinier  ignorant  ou  négligent. 

Cependant,  s’il  est  bien  constant  que  le  feu  qui  brûle  librement  en  plein  air 
chauffe  beaucoup  moins  vivement  que  celui  qui  est  resserré  dans  un  fourneau;  et 
qu’une  même  quantité  de  bois  dans  un  grand  fourneau  ( surfont  s’il  a beaucoup  de 
keuteur)  , où  la  (tamise  peut  s’étendre  et  se  dilater,  donne  bien  moins  de  ch.  leur 
que  du  ns  un  moindre  fourneau , ou  les  parties  du  feu  rapprochées  et  forcées  à uao 
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réflexion  et  une  colliaion  continuelles,  sont  obligées  d'entrer  avec  toute  la  fumée  dans 
le  tuyau  , dont  l’orifice  large  peut  être  re  gardé  comme  une  extension  du  fourneau  , 
il  est  évident  qu'un  petit  fourneau  est  plus  économique  et  plus  avantageux  qu'un 
grand,  puisqu’avec  la  même  quantité  de  matière  ( et  même  avec  une  moindre  ) il 
donne  plus  de  chaleur.  Si  toutefois  il  étoit  si  petit  qu’on  fût  obligé  d’y  remettre  très- 
fréquemment  du  boi9,  il  seroit  incommode  pour  le  service  , surtout  pondant  les  nuits 
rigoureuses  d’biver.  Maft  sa  hauteur  est  la  plus  importante  de  scs  dimensions  ; on  vient 
d'en  dire  la  raison  , et  on  a vu  très-peu  de  fourneaux  de  serre-chaude  qui  n’ayent 
trop  de  hauteur.  Pour  les  petirt»  fourneaux  , quatorze  pouces  de  l’aire  au  sommet  du 
cintre , et  pour  les  plus  grands  de  seize  à dix-huit  pouces  , sont  une  hauteur  stifG- 
smte.  On  peut  cependant  en  donner  un  peu  plus  aux  fourneaux  qui  sont  servis  en 
tourbe  , afin  de  pouvoir  y entasser  assez  de  matière  pour  plusieurs  jours  , ce  qui  rend 
le  service  moins  fréquent  et  moins  gênant. 

a°.  Les  parois  du  fourneau  doivent  avoir  une  bonne  épajsscur  , au  moins  un  pied; 
tant  pour  pouvoir  soutenir  la  violence  du  feu  resserré  , que  pour  conserver  de  la 
chaleur  long-temps  après  que  les  matières  sont  consommées.  Sa  bouche  ou  porte 
n’attra  que  la  grandeur  nécessaire  pour  y introduire  facilement  les  matières  com- 
bustibles. La  motte  de  tourbe  n’a  que  huit  ou  neuf  pouces  de  longueur  , sur  quatre 
ou  cinq  d’épaisseur.  On  emploie  rarement  du  bois  de  aept  ou  huit  pouces  de 
grosseur  , et  le  volume  des  autres  matières  est  beaucoup  moindre.  Ainsi  une  bouche 
de  dix  à onze  pouces  de  hauteur,  et  de  huit  ou  neuf  del.irgeur,  sera  assez  grande 
pour  le  fourneau  ci-devant  de  trois  pieds  de  profondeur,  deux  pieds  dix  pouces  de 
largeur , et  vingt  pouces  de  hauteur.  Cette  bouche  et  celle  du  cendrier  sont 
cintrées  , et  soutenues  par  un  cadre  de  fer,  sur  lequelsont  montées  les  portes  , qu’on, 
ferme  lorsque  les  matières  sont  consommées  , pour  conserver  la  chaleur  ; pondant 
qu’elles  sont  enflammées , on  ouvre  plus  ou  moins  celle  du  cendrier , pour  donner 
plus  ou  moins  d’action  au  feu;  ou  on  la  ferme,  pour  que  les  matières  se  consom- 
ment moins  vite.  Les  barres  de  fer  de  douze  ou  treize  lignes  en  carré,  qui  forment 
la  grille,  peuvent  être  de  même  longueur  que  l’Atre  du  fourneau,  et  scellées  dans 
les  murs,  comme  fig.  1 5.  Mais  comme  le  feu  en  deux  ou  trois  hivers  attaque  consi- 
dérablement et  dérange  ces  barres , on  peut  former  une  petite  grille  de  la  longueur 
seulement  du  cendrier , sur  cinq  ou  six  pouces  de  largeur,  et  la  poser  dans  une 
feuillure  ménagée  dans  l'Aire,  comme  fig-  21  Ou  fig.  24*  Les  barreaux  ayant  moins 
do  longueur  se  courberont  et  se  déjetteront  moins;  et  on  pourra,  sans  dégrader 
les  uiurs,  enlever  celte  grille  pour  la  faire  réparer.  Ordinairement  on  élève  un  peu 
l'Atre  du  fourneau  vers  le  fond  , pour  favoriser  l’ascension  et  l’entrée  de  la  fumée  et 
de  la  chaleur  dans  le  tuyau. 

3\  Le  fourneau  peut  être  construit , partie  hors  de  la  serre,  partie  dans  le  mur 
de  la  serre  , comme  fig.  1 5.  Les  six  ou  huit  pouces  d’épaisseur  du  mur  restant 
entre  le  fourneau,  et  l’intérieur  de  la  serre  contractant  beaucoup  de  chaleur  , contri- 
buent à échauffer  la  serre.  Mais  il  vaut  mieux  le  construire  partie  danJftie  mur, 
et  partie  dans  U serre  , comme  fig.  z3  et  14 : il  répandra  beaucoup  plus  de  chaleur 
dans  la  serre.  On  pourra  même  pratiquer  dans  le  mur,  au-dessus  de  il  voûte  du 
fourneau,  une  niche  pour  placer  un  vaisseau  plein  d’eau  pour  les  arrosemens,  qui 
a’y  échauffera,  comme  S,  fig.  23. 

4®.  Le  fourneau  ne  doit  point  être  en  plein  air,  qui  feroit  consommer  trop 
promptement  les  matières,  et  où  le  vent  rendroit  inégale  l’action  du  feu  ; mais  sous 
un  hangard  ou  tambour  fermé , ou  fous  une  galerie  large  de  cinq  ou  six  pieds  , co  uoie 
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fig.  \(i  et  a3,  régnant  le  long  du  mur  du  nord  , qui  n'aura  pas  besoin  de  l'épaisseur 
marquée  ci-devant.  Sous  cctto  galerie  , on  pourra  mettre  les  matières  combustibles , 
les  pots,  les  terres  nécessaires  pour  des  reinpottemens  pendant  l’hiver , les  arrosoir# 
et  les  outils.  La  porte  de  la  serre  sera  aussi  pratiquée  sous  cette  galerie,  afin  quYn 
entrant  et  en  sortant  on  n’y  introduise  pas  directement  l’air  extérieur. 

5°.  Si  l’aire  de  la  serre  est  élevée  de  trois  pieds  ou  plu#  au-dessus  du  teirain  , 
cette  hauteur  sera  suffisante  pour  la  construction  du  fourneau  , comme  pi  fig  i5 
et  16.  Si  elle  est  de  niveau  avec  le  sol,  ou  peu  élevée  au-dessus,  on  creusera  à 
la  profondeur  nécessaire  pour  construire  le  fourneau  , auquel  on  descendra  par  un 
escalier,  comme  fig.  23  et  24* 

Tuyau  de  chaleur.  La  fumée  des  matières  qu’on  brûle  dans  le  fourneau  coulant 
dans  un  canal , conduit  , ou  tuyau  , en  échauffe  les  parois  , et  répand  de  la  chaleur 
dans  la  serre.  Ce  tuyau  se  construit  de  briques  et  d’argile  corroyée , comme  le 
fourneau.  Les  joints  doivent  être  faits  et  refoulés  avec  grand  soin,  pour  que  la  fumée 
ne  puisse  transpirer  Un  enduit  en  dedans  et  en  dehors  avec  la  même  argile  , refoulé 
plusieurs  fois  pour  rapprocher  les  gersures  , ou  mieux  d’un  mélange  de  plâtre  avec 
un  peu  de  chaux  refoulé  et  frotté  d’huile  étanPtout  frais,  seroît  uu  rempart  plus 
sûr  et  plus  solide  contre  la  fumée. 

Autrefois  on  pratiquoit  ce  tuyau  dans  le  mur  du  nord  , où  il  se  replioit  plusieurs 
fois  presque  horizontalement  depuis  le  bas  de  ce  mur  jusqu’au  haut.  Mais  un  peu  de 
réflexion  et  d’expérience  montre  que  cette  partie  de  la  serre  a le  moins  besoin  de 
préservatif  contre  le  froid , puisqu’il  ne  peut  y parvenir  qu’après  avoir  pénétré  et 
condensé  tout  l’air  depuis  le  vitrage  jusqu’à  ce  mur  -,  et  que  c’est  au  côté  opposé  qu’il  faut 
procurer  la  plus  grande  chaleur  , parce  que  le  vitrage  présente  à la  gelée  une  grande  sur- 
liiccet  une  mince  épaisseur  facile  à pénétrer.  Maintenant  donc  on  établit  ce  tuyau  autour 
de  la  serre  , sous  le  pavé , ou  autrement  , de  façon  que  la  partie  la  plus  échauffés 
soit  au  pied  du  vitrage  ; et  h moins  échauffée  au  pied  du  mur  du  nord. 

La  grandeur  du  tuyau  doit  être  proportionnée  à celle  du  fourneau.  Un  tuyau  trop 
étroit  ue  donnant  pas  un  passage  suffisant  à la  fumée  , elle  se  réfléchit  sur  elle  même  t 
et  le  fourneau  fume.  Un  tuyau  horizontal,  ou  contre  les  plus  simples  notions  de 
physique  plus  incliné  vers  son  extrémité  que  vers  le  fourneau,  auroit  le  même  défaut. 
Dans  un  tuyau  trop  large  la  fumée  coulant  trop  lentement , et  formant , lorsqu’elle 
se  condense  , un  volume  trop  grand  et  trop  pesant  pour  être  chassé  par  la  fumée 
plus  légère  et  plus  dilaté  en  sortant  du  fourneau  , le  tuyau  ne  tire  point.  11  en  sera 
de  même  si  le  tuyau  a une  longueur  i au-delà  de  soixante  pieds  trop  considérable.  Si 
um»  serre  excède  trente-cinq  pieds  de  longueur  , il  faut  partager  la  tannée  en  deux,  et 
construire  deux  fourneaux. 

La  hauteur  et  la  largeur  du  tuyau  se  règlent  sur  celles  du  fourneau.  En  partant 
du  fourq^iu  , il  aura  pour  hauteur  environ  les  trois  quarts  île  celle  du  fourneau  9 
et  pour  largeur  , un  peu  j lus  que  le  tiers  de  celle  du  fourneau.  Ainsi  soit  un  fourneau 
haut  de  vingt  (Ornes,  et  larg»  de  vingt-quatre  , 011  pourra  doom  r à l’embouchure 
du  tuyau  quatorze  ou  quinze  pouces  de  hauteur,  et  environ  neuf  de  la.geur  noa 
couij  ris  t’év  sèment  nécessaire  pmr  faciliter  l’entrée  de  l’air  et  de  la  fumée  trèa- 
diUté.  Il  diminuera  gr  dueih  meut  de  hauteur  et  de  largeur  jusqu’à  cinq  ou  six 
pieds  au-d*  là  du  fourneau.  Alors  on  lui  donnera  pour  hauteur  les  d<  ux  tiers  (treize 
pouces  quatre  lignes)  de  celle  du  fourneau,  et  pour  largeur,  le  tiers  ( huit  pouces  > 
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de  celle  du  fourneau.  Jusqu'à  dix -luit  ou  vingt  pieds  au-delà,  il  diminueraencore 
graduellement;  sa  hauteur  sera  réduite  à dix  pouces,  et  sa  largeur  à sept  pouces. 
Enfin  depuis  ce  point  il  se  rétrécira  peu  jusqu'à  son  extrémité,  qui  se  terminera  à 
huit  ou  neuf  pouces  de  hauteur,  et  à cinq  ou  six  de  largeur  en  entrant  dans  la 
chemin  e , dont  le  tuyau  aura  un  pied  de  largeur  sur  six  pouces  de  profondeur. 

Soit  un  autre  fourneau  haut  de  quatorze  pouces  et  large  de  dix- huit.  L’embou* 
chure  du  tuyau  aura  dix  ou  onze  pouces  de  hauteur , et  environ  sept  de  largeur 
Coq  ou  six  pieds  au-dtlà,  sa  hauteur  sera  de  neuf  à dix  pouces,  et  sa  largeur  de 
six;  doute  ou  treize  pieds  plus  loin,  il  aura  huit  pouces  et  demi  ou  neuf  sur  six, 
<t  se  terminera  par  huit  pouces  sur  quatre  ou  cinq. 

Le  tuyau  dans  l'étendue  des  cinq  ou  six  premiers  pieds  s'élève  beaucoup ( pl.  /. 
Jig.  16,  ety^.  a3),  afin  que  U fumée  qui  aime  la  direction  la  plus  approchant 
de  ht  verticale,  s’y  porte  et  y coule  avec  rapidité.  Dans  l’étendue  des  dix  ou  douze 
pieds  suivants , il  s'élève  encore  assez  Considérablement.  Ensuite  il  est  horizontal 
par  son  côté  supérieur,  et  ne  s'élève  par  son  côté  inférieur  que  de  la  mesure  dont 
il  diminue  de  hauteur.  Son  côté  inferieur,  qui  peut  ( pl  /.  Jig.  16  ) être  de  niveau 
avec  l’àtrc  du  fourneau  , et  quatre  ou  cinq  pouces  au-dessous  du  fond  de  la  tannée 
( Jig  18  et  19  , ne  sera  à son  extrémité  que  dix  ou  douze  pouces  plus  basque  la 
surface  de  la  tannée;  comme  on  peut  voir  fig.  18  qui  représente  U disposition  du 
tuyau  sur  les  quatre  côtés  d’une  tannée  Ainsi  depuis  le  fourneau  jusqu'à  la  chemi- 
née, ce  côté  inférieur  monte  de  deux  pieds  et  demi  à trois  pieds^  suivant  la  pro- 
fondeur de  la  tannée.  Quelques  constructeurs  , pour  donner  plus  de  glacis  à 
ce  côté  inférieur  , changent  les  dimensions  ( sans  changer  la  capacité  ) du  tuyau 
sur  le  dernier  côté  de  la  tannée  , ajoutant  graduellement  à sa  largeur  , et  diminuant 
de  $a  hauteur  ; de  sorte  qu'à  son  extrémité  il  a pour  largeur  ce  qu'il  devrait  avoir 
en  hauteur,  et  réciproquement  en  hauteur  ce  qu’il  devroit  avoir  en  largeur.  D'autres, 
au  lieu  de  faire  horizontale  l'aire  de  li  serre,  lui  donnent  du  nord  au  sud  un  pied 
de  pente,  et  par  conséquent  huit  ou  dix  pouces  à la  tatinéc.  Par  ce  moyen,  ils 
procurent  beaucoup  d'élévation  au  côté  inférieur  de  cette  partie  du  tuyau  y dont  ils 
réduisent  la  largeur  et  augmentent  la  hauteur.  Si  la  pente  paroit  trop  rapide , on 
peut,  au  lieu  d'un  glacis,  faire  deux  m relies  à chaque  bout  de  la  tanuée.  Cette  in- 
clinaison de  l'aire  d'une  serre  est  très-avantageuse. 

Dans  1a  partie  du  tuyau  voisine  du  fourneau  , souvent  la  chaleur  est  asstz 
grande  pour  faire  rougir  la  brique  , qui  communiqueroit  le  feu  à la  tannée  , si 
lé  mur  n’avoit  que  peu  d’épaisseur.  11  faut  donc,  jusqu’à  six  ou  sept  pieds  loin  du 
fourneau  , donner  à ce  mur  entre  le  tuyriu  et  la  tannée  au  moins  huit  pouces  , 
en  posant  la  brique  comme  planche  I , fig  lô  , et  jusqu’à  vingt  ou  trente  pieds 
la  poser  de  pl  it , pour  donuer.quatre  pouces  d’épaisseur.  Dans  le  reste  du  tuyau  , 
en  peut  la  poser  de  même  ; ou  de  champ,  pour  n'avoir  que  deux  pouces  d'épais- 
seur , comme  il  est  marqué  sur  la  même  figure. 

Il  vaudrait  mieux  faire  mouler  des  briques  de  diverses  dimensions,  de  huit, 
six,  quatre  , trois  pouces  pour  les  murs  de  la  tannée;  de  fort  longues  et  larges, 
pour  diminuer  le  nombre  des  joints,  et  de  diverses  formes  convenables  aux. diverses 
parties  de  l’ouvrage. 

Mais  lorsqu’on  fait  usage  de  la  tourbe  , les  huit  pouces  d’épaisseur  près  le 
fourneau  pourraient  ne  pas  suffire  pour  mettre  la  tannée  à couvert  du  feu  ; douze 
pouces  serment  nécessaires  dans  une  étendue  de  douze  à quatorze  pieds  ; ou  mieux 
on  poserait  de  plat  un  rang  de  briques  , et  de  champ  un  autre  rang  parallèle  j 
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laissant  entre  eux  un  ride  de  deux  ou  trois  pouces  ou  davantage  , qu’on  rempli» 
roit  de  sable  , ou  de  recoupes  d'ardoise  ou  autres  pierres  schisteuses  , ou  d'autres 
matières  incapables  d'iguitioo  , comme  planche  I , fig.  Vf  , ou  planche  II  , fig. 
*4  » ou  mieux  encore,  on  pourroit  y pratiquer  un  tuyau  d'air.  Il  est  évident  que 
le  mur  entre  le  tuyau  et  la  tannée  , pour  être  pénétré  de  la  chaleur,  doit , à mesure 
qu'il  s'éloigne  du  fourncAu  , diminuer  d'épaisseur  , comme  la  fumée  diminue . de 
chaleur.  t », 

v Le  côté  supérieur  du  tuyau  n'a  pas  besoin  d'être  ceintré.  On  dispose  les  briques 
comme  dans  la  fig.  F , planche  I , qui  représente  un  tuyau,  large  d'un  pied.  On 
le  couvre  d’une  brique  , ou  de  deux  tuiles  avec  un  corroi  d'argile  ; et  on  pose  par- 
dessus une  dalle  de  pierre  de  liais , ou  un  grand  CArreatt  de  brique  ou  de  grais 
à bâtisse  , ou  d'autre  pierre  , de  deux  ou  trois  pouces  d'épaisseur  , qui  forme  le 
pavé  de  la  serré.  Si  ce  pavé  n’étoil  fait  que  de  petits  carn  au*  de  terre  cuite  , de 
quatre  ou  six  pouces  , il  seroit  nécessaire  de  border  la  tannée  d’un  cadre  ou  châssis 
de  bois,  de  trois  ou  quatre  pouces,  assemble  avec  des  équerres  de  fer,  pour  con- 
tenir les  carreaux  , qui  , en  se  dérangeaot , pourraient  laisser  transpirer  la  fumée. 

Pour  faciliter  le  passage  de  la  fumée  dans  les  angles  ou  coudes  du  tuyau  , et 
l'empêcher  de  se  replier  et  de  retluer  sur  elle- même  , il  faut  élargir  le  tuyau  à 
chacun ‘de  scs  coudes,  comme  planche  I,  fig.  24  t ou  mieux  y pratiquer  , comme 
fig.  »5  , un  récipient  ou  unechisubre,  avec  deux  petits  canaux  bouchés  en  dehors 
de  la  serre  , et  qu'on  ouvre  au  besoin  pour  introduire  un  grattoir  ou  autre  outil 
propre  à nettoyer  et  ranioun.tr  les  tuyaux  ; sinon  il  faudroit , pour  en  retirer  la 
suie  , lever  le  pavé  de  la  serre  et  la  couverture  des  tuyaux.  . . 

Quelques  cultivateurs  considérant  que  le  tuyau  placé  sous  le  pavé  de  la  serre  ^ 
couvert  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  et  demi  d'épaisseur  près  du  fourneau  , et  de 
quatre  ou  cinq  pouces  au  moins  dans  le  reste  y ne  communique  beaucoup  de 
chaleur  qu'à  la  tannée  , et  eu  répand  peu  dans  la  serre  par  ses  autres  côtés  , 
ont  élevé  la  tannée  ( plus  ou  moins  ) au-dessus  du  pavé  , comme  fig.  19  , de 
façon  que  le  tuyau  près  du  fourneau  ne  soit  que  six  ou  huit  pouces  au-dessous 
du  pavé  ; que  douze  ou  quinze  pieds  au-delà  il  soit  gu  niveau  ; et  que  dans  le 
reste  il  soit  au-dessus , et  aboutisse  à un  tuyau  de  tôle  , ou  mieux  de  terre,  qui 
conduise  la  fumée  dans  la  cheminée.  Par  cette  disposition  , ils  prétendent  procu- 
rer plusieurs  avantages  à la  serre.  i°.  Le  tuyau  répandant  de  la  chaleur  par  trois 
de  ses  cotés  , dont  les  parois  n'ont,  dans  la  plus  grande  partie  de  son  étendue, 
que  quatre  pouces  d’épaisseur  , échauffe  plus  l'air  et  plus  promptement.  2°.  Les 
plantes  sont  moins  éloignées  du  vitrage.  3°.  Le  volume  d'air  de  la  serre  est 
moindre , et  par  conséquent  plus  facile  à échauffer  ; car  une  tannée  , longue  de 
trente  pieds  , large  de  sept , ses  murs  compris  , élevée  de  deux  pieds  et  demi  , 
remplit  un  espace  de  près  de  cinq  cents  pieds  cubes.  Si  la  hauteur  de  la  tannée 
rend  le  service  difficile  , un  petit  banc  ou  marche  - pied , ou  uue  planche  qui 
s'élève  et  s'abaisse  contre  les  murs  , le  rend  moins  gênant. 

. Cette  disposition  de  U tannée  et  du  tuyau,  dont  peu  de  personnes  connoissent 
le*  avantages  , peut  en  effet  en  avoir  quelques  - uns.  Mais  on  observer.»  que  la 
terre  pendant  l'été  contracte  plus  de  chaleur  que  l'air,  et  moins  de  froid  pend  .nt 
l'hiver;  que  la  différence  de  température  de  ces  deux  élémens  est  nécessaire  aux 
végétaux  , dont  les  racines  exigent  plus  du  chaleur  que  les  tiges  ; puisque  les 
plantes  de  la  zone,  torride  , qui  dans  leur  climat  prospèrent  par  une  ihuleur  de 
plus  de  so  il  an  te  degrés  à 1a  surface  de  la  terre  , et  ici  daps  une  tannée  de  trente- 
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c'mq  degrés  de  chaleur,  périroient  en  peu  *le  jours  dans  un  air  échiuffé  A trente- 
quatre  degrés  ; que  par  conséquent  il  faut  disposer  les  tuyaux  de  façon  quMs 
échauffent  plus  la  tannée  que  la  serre  , qui  , à moins  qu’elle  ne  soit  vaste  et  fort 
élevée  , pourrait  être  presque  suffisamment  échauffée  par  1a  tannée.  Ces  observa- 
tion» peuvent  aussi  s’appliquer  , et  peut-être  servir  de  correctif  à ce  qn’on  a dit 
ci-devant  du  niveau  des  tuyaux  de  chaleur  d’après  de*  ‘serres  qui  passent  pour 
très- bonnes.  En  les  tenant  pins  bus  , de  sorte  que  , vers  leur  extrémité  même  , 
leur  côté  inférieur  fût  environ  deux  pieds  au-dessous  de  la  surface  de  la  tannée , 
ils  communiqueraient  plus  de  chaleur  À la  couche. 

Il  est  bon  de  mettre  vers  le  bas  de  la  cheminée  une  soupape  ou  un  diaphragme 
à clef,  qu’on  ferme  lorsque  les  matières  combustibles  sont  consommées  , pour  con- 
server la  chaleur,  en  empêchant  Pair  froid  de  descendre  dans  le  tuyau. 

Tuyau  d'air.  Outre  le  tuyau  de  chaleur,  on  voit  dans  quoique»  serres  un  tuvau 
qui  y répand  un  air  chaud.  Ce  tuyau  représenté  { planche  I , Jig.  20  et  21  ) , a son 
ouverture  sur  un  de»  côtés  extérieurs  du  fourneau  , comme  a , A , et  parcourt  un 
ou  plusieurs  côtés  du  fourneau  , sous  son  âtre  , dans  les  reins  de  la  voûte  du 
Cendrier.  Ensuite  il  niAnte  dans  le  mur  de  derrière  du  fourneau,  et  s’y  replie  plu- 
sieurs fois,  comme  cec  , CGC.  On  pourroit  encore  lui  faire  parcourir  plusieurs 
y côté»  du  dessus  du  fourneau  dans  les  reins  de  sa  voûte  : enfin  011  le  conduit  flan* 
la  serre  au-dessus  du  tuyau  de  chaleur  , comme  EF  , où  il  a une  issue  ou  bouche  F , 
garnie  d’une  soupape  ouvrant  et  fermant  exictement.  Mai*  l’épaisseur  de  la  cou- 
verture du  tuyau  de  chaleur  , qui  diminue  à mesure  qu’il  s’élève  , ne  j êrmettant 
pas  de  donner  une  grande  longueur  au  tuyau  d’air  , dont  la  bouche  serait  par 
conséquent  pou  éloignée  du  fourneau  , il  vaut  mieux  le  faire  parallèle  à celui  de 
chaleur,  comme  fig.  22  j le  prolonger  autant  qu’il  peut  être  utile  pour  le  bien  do 
la  serre  , et  ouvrir  en  divers  endroits  des  bouche»  pour  donner  de  l’air  A tou*  les 

côtés  , comme  il  sera  expliqué  dans  la  suite.  Si  on  le  place  entre  la  tuyau  de 

Chaleur  et  U tannée,  elle  sera  à couvert  du  feu  j mais  elle  recevra  moins  de  cha- 
leur , et  il  faudra  faire  passer  les  bouches  d’air  par  dessus  ou  par-dessous  le  tuyau 
de  chaleur.  Si  on  le  place  de  l’autre  côté  , il  est  plus  facile  d’y  ouvrir  des 

bouches  , et  la  tanné»  reçoit  plus  de  chaleur  ; mais  on  ne  peut  faire  aux  coudes 

du  tuyau  de  chaleur  les  ouverture»  marquées  ( planche  I , fg.  1 5 ) pour  le  net- 
toyer sans  le  découvrir.  On  marquera  bientôt  la  disposition  la  plu»  avantageuse  de 
ce  tuyau  , et  la  grandeur  de  ses  bouc  lies. 

11  est  inutile  d’observer  que  l’air  parcourant  tons  les  replis  de  ce  tuvau  très- 
échauffe  par  le  foi  du  fourneau  , contracte  une  grande  chaleur)  qu’un  tuyau  do 
six  pouces  sur  quatre  répandant  dans  la  serre  vingt-quatre  pouces  d’air  chaud  , 
contribue  à l’échauff  r , et  nu  bien  des  plantes  ; que  dans  une  serre  qui  a deux 
fourneaux  , deux  parrilles  bouches  de  chaleur  y donnant  h chaque  instant  quarante - 
huit  pouces  d’air,  produisent  nécessairement  un  effet  sensible  sur  les  plantes,  et 
sur  la  température  de  1»  'serre  ; que  ce  tuyau  doit  être  tenu  bien  fermé  lorsqu’il 
n’y  a point  de  feu  dans  le  fourneau  , à moins  qu’il  ne  soit  nécessaire  d'introduire 
de  l’air ‘frais  ; rur  queîqiiefSi*  une  s-rre  étant  trop  échauffée,  les  feuilles  de» 
plantes  se  penchant  et  se  fanant  , avertissent  que  l’air  a perdu  son  ressort.  Si  cela 
arrive  dan*  des  temps*  très-froids  ou  trè^-humides  , f>n  peut  renouveler  l’air  par  ces 
tuyaux  qui  le  tirent  de  la  galerie  fermée*,  et  non  du  plein  air  qui  pourroit  être 
nuisible.  * 

Stprcs,  On  reproche  aux  vitrage»  inclinés  des  serres  de  se  charger  des  vapeur» 
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humides  de  la  couche  et  des  plantes  , et  de  les  distiller  sur  les  plantes  à leur  grand 
préjudice.  Il  est  facile  de  remédier,  du  moins  en  banne  partie  , à cet  inconvé- 
nient, en  plaçant  sous  ces  vitrages  des  stores  qui  reçoit ent  , lorsqu’ils  sont  abais- 
sés, les  gouttes  qui  tombent  des  vitres  , et  qui,  interceptant  une  partie  des  vapeuts  , 
les  empêchent  de  s’élever  jusqu’aux  vitrages.  Ils  se  font  de  toile  claire  ou  de  cane- 
vas , et  peuvent  aussi  servir  à préserver  les  plantes  des  coups  et  de  la  grande 
ardeur  du  soleil , et  à donner  de*  l’ombre  aux  boutures  et  aux  plantes  récemment 
rempotées.  Leur  largeur  sera  ( d’environ  quatre  pieds  ) égale  à celle  des  panneaux 
vitrés,  et  leur  longueur  s’étendra  au  moins  depuis  un  sentier  jusqu’à  l'autre.  Si  le 
vitrage  a une  grande  portée  , et  qu’on  puisse  craindre  que  le  ressort  en  spirale 
n’agisse  pas  suffisamment  , on  peut  lui  substituer  un  poids,  comme  représente  la 
figure  î3  , planche  I , et  alors  on  donne  plus  de  diamètre  à un  bout  du  cylindre 
{Jig.  Z ) , ou  bien  on  y adapte  une  roue  ; et  on  creuse  sur  la  circonférence  une 
large  cannelure  , dans  laquelle  la  corde  du  contrepoids  puisse  faire  les  révolutions 
nécessaires  pour  le  développement  du  store.  Pour  ne  point  embarrasser  le  passage  , 
et  pouvoir  attacher  contre  le  nmr  des  tablettes  sur  lesquelles  on  place  des  plantes  , 
en  construisant  le  mur  , on  y fait  aux  distances  convenables  des  cannelures  , 
comme  EEE  { Jig.  24  )f  larges  de  sept  ou  huit  pouces,  et  profondes  d’autant  9 
dans  lesquelles  011  fait  passer  les  cordes  et  les  contre- poids. 

S’il  n’y  a que  des  plantes  basses  dans  la  tannée  , on  peut  les  mettre  à couvert 
( plus  simplement  ) en  attachant  sur  le  cadre  de  la  tannée  d«s  échalas  ou  des 
baguettes  de  fer  , avec  des  traverses  un  peu  ceintrécs  , comme  P ( Jig.  20  ) , et 
étendre  un  canevas  sur  ces  traverses. 

De  pareils  stores  placés  en  dehors  au-dessus  du  vitrage  j'dont  les  poulies  seront 
attachées  sur  les  chevrons  , et  dont  les  cordes  passeront  entre  le  plafond  et  la 
couverture  de  la  serre  dans  la  galerie  ( Jig . 23 } où  les  contrepoids  monteront  et 
descendront  le  long  du  mur  , pourront  être  abaissés  dans  un  instant  , et  défendre 
le  vitrage  incliné  de  la  grêle,  de  la  neige,  des  grandes  pluies  , et  le  couvrir  dans 
les  fortes  gelées.  Ils  seront  faits  de  toile  forte  et  serrée  , imprimée  avec  de  la  collo 
de  farine  de  ris , pour  lui  conserver  sa  souplesse  , et  peinte  d‘une  couche  de  cou- 
leur à l’huile.  Ils  seront  couverts  de  la  pluie  par  des  planches  minces,  ou  quelques 
feuilles  de  tôle  clouées  sur  l’extrémité  des  chetrons.  Les  figures  représentant  U 
forme  et  la  disposition  de  cvs  stores,  rendent  inutile  un  plus  grand  détail.  Pour  la 
partie  verticale  du  vitrage , on  la  couvre  avec  des  rideaux.  On  ne  connoit  point 
d’expédient  pour  préserver  les  plantes  dans  les  serres  basses  des  vapeurs  qui  tombent 
en  gouttes  d’eau  des  vitrages.  Le  meilleur  est  de  le»  essuyer,  ou  de  passer  légè- 
rement des  éponges  un  pcus  humides  qui  se  rempliront  de  l’eau  répandue  sur  la 
verre. 

Exemples  de  serre.  Après  avoir  parlé  des  diverses  parties  d’une  serre , de  leurs 
proportions  , de  leur  disposition  , de  leur  construction , et  des  conditions  qu’elles 
exigent,  on  va  les  rassembler  en  un  corps,  et  former  une  serre  la  moins  défec- 
tueuse possible.  # * r»  ir  1 t r • #- 

I.  Si  ou  avoit  à construire  une  grande  serre , on  lui  donneront  une  dus  formes 
représentées  pl.  XI , elliptique , comme  fig.  1 , ou  trapézoïde  , comme  fig  4 » ou 
coupée  par  deux  pans  aux  angles  réponduns  au  nord-est  et  au  nord-ouest , comme 
fig.  2,  ou  enfin  celle  fig.  3,  d’un  parallélogramme  alongé  , avec  une  aile  en  retour 
d’équerre  du  côté  de  l’est , qui  défendroit  la  grande  face  vitrée  des  vents  les  plus 
froids  et  les  plus  dominants  pendant  l’hiver. 

Mais 
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Mais  ne  proposant  qu’une  petite  serre  jig-  5 J longue  , en  dedans  oeuvre  , de  trente 
pieds  , large  de  onze,  haute  de  seize  et  demi  depuis  le  pavé  jusqu’à  l’an gle  formé 
par  le  toit  et  le  vitrage  incliné,  oq|Iui  donne  la  forme  d’un  carré  long. 

Derrière  son  mur  du  nord,  est  une  galerie  large  de  cinq  pieds  L’aire  ou  le 
pavé  de  la  serre  étant  élevé  de  quatre  pieds  ( ou  davantage  } au  dessus  du  sol , on 
entre  dans  la  galerie  par  la  poile  A , et  on  monte  par  l’escalier  C à la  serre. 
B est  une  croisée  qui  éclaire  la  galerie.  ( Si  le  parvé  étoit  de  niveau  avec  le  ter- 
rain , ou  peu  élevé  au-dessus , B seroit  la  porte  de  la  galerie  , et  A seroit  une 
croisée  qui  édaireroit  la  partie  creusée  pour  la  construction  et  le  service  du  four- 
neau 4) , à laquelle  on  descendrait  par  l’escalier  C. 

Le  fourneau  a de  son  âtre  au  sommet  de  sa  vçAte  quatorze  pouces  de  hauteur  ; 
sa  largeur  est  de  vingt  pouces,  et  sa  profondeur  de  deux  pieds  et  demi,  h’il  devait 
être  servi  en  tourbe , il  auroit  trois  ou  trois  pieds  et  demi  de  profondeur.  La  ca- 
pacité du  cendrier  est  à peu  près  le  tien  de  celle  du  fnirneau  :a  , e , /,  o,  est  un 
tuyau  d’air  qui  a son  ouverture  en  a , parcourt  trois  côtés  du  fourneau  au  niveau 
de  son  àtre  ; se  replie  en  o , et  se  prolongé  autour  des  quatre  côtés  de  la  tannée  jqs- 
qu’en  £.  11  a six  pouces  de  hauteur  sur  autant  de  largeur. 

Le  tuyau  de  chaleur  diminue  de  capacité  depuis  onze  pouces  de  hauteur  sur 
sept  de  largeur,  en  sortant  du  fourneau,  jusqu’à  sept  de  hauteur  sur  cinq  de  lar- 
geur en  entrant  dans  la  cheminée,  il  s’élève  aussi  graduellement  depuis  le  fourneau 
jusqu’à  son  extrémité,  comme  il  a été  expliqué  ci  devant.  Depuis  le  fourneau  jus- 
qu’à douze  ou  quatorze  pieds  , il  est  placé  au-delà  du  tuyau  d’air  , qui  s’élève 
beaucoup  moins,  et  dont  l’interposition  éloigne  assez  le  tuyau  de  chaleur  de  la  tan- 
née pour  la  préserver  du  feu  , comme  on  voit  en  la  planche  2 , fig.  6 , qui  représente 
la  coupe  de  cette  serre  prise  en  XV.  Ensuite  , comme  en  F , il  croise  par  dessus,  et 
s’approche  de  la  tannée  pour  lui  communiquer  plus  de  chaleur  ; et  continue  son 
cours  au-dessus  du  tuyau  d’air,  l’un  et  l’autre  séparé  de  la  tannée  jîar  la  largeur 
( quatre  pouces  \ d’une  brique  , comme  on  voit  dans  la  fig.  7 , qui  représente  uns 
coupe  prise  en  YZ.  Du  tuyau  d’air  il  sort  plusieurs  petites  branches  comme  fig.  7, 
terminées*  à fleur  du  pavé  par  une  bouche  qui  exhale  l’air  chaud  en  divers  endroits 
de  la  serre.  L’ouverture  d*  tour  s ces  bouches  puises  ensemble  est  à p**u  près  égalé 
à cille  du  tuyau.  Ainsi,  dans  1 exemple  proposé,  le  tuyau  ayant  six  pouces  sur 
six  qui  donnent  trente-six  pouces  carrés,  chacune  des  bouches  I,  fig.  5,  pl,  U y 
n deux  pouce*  et  demi  sur  dent  pouces  et  demi  , ou  six  pouces  cl  quart  carré* 
d’ouverture;  la  dernière  £,  qui  termine  le  tuyau,  est  un  peu  plus  grande. 

La  tannée  large  de  six  pieds  , et  profonde  de  trois  pieds  et  demi,  s’élève  do  huit 
pouces  au  dessus  du  pavé,  y compris  le  cadre  de  bois  épais  de  quatre  pouces  qui 
la  borde.  Elle  est  horizontale  pour  l’agrément  de  la  serre  , et  la  commodité  du  passage 
partout  de  plein  pied.  Il  seroit  plus  avantageux  de  lui  donner  dix  ou  douze  pouce* 
d’iclinaison  au  midi. 

Le  passage  ou  sentier  autour  de  1a  tannée  est  large  de  dix  - huit  pouces  ; mai* 
aux  deox  bouts  de  la  sérié  il  reste  un  espace  vide  pour  placer  les  plantes  qui 
n’ont  pas  besoin  de  la  tarutée.  Au  pied  du  vitrage,  sur  le  mur  qui  s’él  ve  sept  ou 
huit  pouces  au-dessus  du  pavé  , on  place  un  rang  de  pots  contenant  les  plantes 
qui  demandent  beaucoup  d’air  et  de  lumière  , plutôt  que  beaucoup  de  chai.  ur. 

Le  long  du  mur  du  nord  est  une  plate-bande  LL,  large  de  seize  pouces  , bordée 
de  briques  posées  de  champ , remplie  de  terre,  qu’on  garnit  de  plantes  grimpantes  , 
garni  ente  uses  , et  autres , qui  tapissent  le  mur. 
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A chaque  coude  du  tuyau  de  chaleur  est  pratiquée  une  chambre  ou  un  récipient  , 
pour  faciliter  le  mouvement  et  le  cours  de  la  fumée.  Cette  chambre  est  couverte 
d’une  dalle  de  pierre  assise  sur  l’argile  corroyée^fc  de  la  mousse  , et  en-dessus  garnie 
d’un  anneau  de  fer , afin  de  pouvoir  la  lever  facilement  pour  nettoyer  le  tuyau 
avec  un  grattoir  , ou  un  balai  de  houx-fr-  gon  , emmanché  d’un  gros  fil  de  fer, 
ou  d’une  baleine,  ou  d’une  racine  d’orme  , ou  de  quelque  bois  souple. 

Le  tuyau,  S , de  la  cheminée,  large  d’un  pied,  profond  de  six  pouces,  est  garni 
d’une  soupape  ou  d’uu  diaphragme  à clef  qui  le  ferme  exactement,  pour  retenir 
la  chaleur  dans  le  tuyau  lorsqu’il  n’y  a plus  de  fumée,  et  empêcher  l’air  fsoid  d’y 
descendre. 

Le  vitrage  inférieur  [pi.  Jï , fig  6),  haut  de  neuf  pieds,  non  comprises  lea 
pinte-formes  inférieure  et  supérieure,  est  un  peu  incliné,  plus  pour  la  solidité  que 
pour  l’utiiité  de  la  serre.  S’il  étoit  inclti  é à soixante-douze  degrés  et  demi  , comme 
la  ligne  ponctuée  G , il  recevroit  perpendiculairement  le  rayon  du  solstice  d’hiver. 
Mais  en  décembre  et  janvier  t frimaire  et  nivôse),  comme  il  a été  observé,  le 
soleil  récréant  plus  h s plantes  par  sa  lumière  que  par  sa  foible  chaleur,  il  iropoile 
# peu  que  ses  rayons  frappent  le  vitrage  un  peu  plus  ou  moins  obliquement. 

Le  vitrage  supérieur  , long  d’environ  dix  pieds  , est  incliné  à quarante-cinq 
degrés.  Comme  des  panneaux  de  cette  longueur  seroient  sujets  ù se  courber  , ils 
sont  divisés  en  d?ux  pa’tns  égales,  et  lea  raontans  sur  lesquels  ils  sont  posés, 
sont  soutenus  par  une  panne  appuyée  d’un  bout  sur  le  gros  mur  du  pignon,  à l’est, 
de  l’autre  bout  sur  le  pignon  de  charpente,  et  dans  le  milieu  sur  une  ferme  indiqué» 
p îr  des  lignes  ponctuées,  qui  stij  porte  aussi  le  milieu  du  faite,  lie  et  consolide 
tout  l’ouvrage. 

Le  toit  est  pareillement  incliné  à quarante-cinq  degrés  (il  pourrait  l’étre  moins  % 
La  partie  qui  s'avance  au-dessus  du  vitrage  , n’a  que  huit  pieds  de  saillie,  afin  que 
le  soleil  au  solstice  d’été  frappe  une  partie  du  mur  du  nord  , comme  le  marque  le 
rayon  snlst'cLl , KL.  On  pourrait  ( Jig.  8)  faire  ce  toit  de  deux  ou  trois  pièces, 
suivant  sa  longueur  , dont  Ia  largeur  ou  saillie  seroit  égale  à U longueur  des 
panneaux  vitrés,  formées  de  cadres  légers,  fortifiés  par  des  équerres  de  fer,  couvertes 
des  de  ux  (ôtés  d’une  toile  pe  inte  2 trois  couches,  mobiles  sur  de  fortes  charnières  r 
et  par  un  lévier  ou  une  b seule,  dont  la  corde  passerait  au  travers  du  toit  dans 
la  galerie.  Par  ce  moyen  on  pourrait  élever  davantage  cette  partie  saillante,  rt 
dans  les  gros  temps  et  les  temps  de  grêle  et  de  neige,  l’abaisser  sur  le  vitr.-go 
incliné  qu’elle  défendrait  mieux  que  Îe3  rideaux  et  les  couvertures. 

II.  Le  plan  d’une  des  meilleures  serres  chaudes  et  des  plus  économiques  , cVst 
la  figure  9 de  1a  planche  II  ^ qui  représente  un  parallélogramme  oblong  , dont  les 
deux  angles  , au  sud-est  et  au  sud-ouest,  sont  abattus;  et  deux  pans  formés  2 ces 
deux  endroits  , donnent  au  plan  horizontal  de  la  serre  la  figure  d’un  hexgone 
irrégulier  , long  de  trente  pieds.  Elle  est  précédée  au  couchant  par  un  petit  vesti- 
bule long  de  sept  pieds  , large  de  six  t sur  le  côté  nord  duquel  est  un  escalier 

de  huit  marches  par  lequel  on  descend  au  fourneau,  A,  large  de  deux  pieds,  <t 
profond  de  quatre  pieds  et  demi  , non  compris  l’évasement  de  l’entrée  du  tuyau» 

Le  tuyau  de  chaleur,  C,  est  dans  toote  son  étendue  large  de  six  pouces» 
profond  de  huit.  Dans  la  partie  de  la  serre  à l’rst , destinée  à placer  des  plantes 
qui  n’ont  pas  besoin  de  tannée,  est  une  queue , H,  ou  extension  de  ce  tuyau  , 

terminée  par  une  bouche  que  l’on  ouvre  apres  avoir  fermé  la  soupape  de  la  che- 

minée, lorrqu’il  n’y  a plus  de  fumée, 
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Un  tuyau  d'air,  D,  large  de  quatre  pouces,  profond  de  huit,  ay  tnt  son  ouverture 
en  dehors  de  la  serre,  et  passant  par  le  fond  du  fourneau,  parcourt  presque  trois 
côtés  de  la  tannée  , placé  entr’elle  et  le  tuyau  de  chaleur  , jusquVn  fi  où  il  se 
termine  , et  où  le  tuyau  de  chaleur  s'approche  de  la  1 muée.  F , F , F,  F , B , sont 
cinq  sorties  branchées  sur  le  tuyau  d'air  , qui  répandent  l’air  en  autant  d’endroits 
de  la  serre. 

Le  tuyau,  E,  de  la  cheminée,  large  de  deux  ph'ds  et  demi,  et  profond  de  neuf 
pouces,  est  garni  d’une  soupape  (à  environ  deux  ptedtf  et  demi  au  dessus  du  pavé), 
pour  donner  ou  interdire,  suivant  le  besoin,  le  passage  à l'air. 

La  tannée,  G,  est  large  de  cinq  pieds  et  demi  , et  profonde  de  trois  pieds,  non 
comprise  la  bordure  eu,  bois  qui  a environ  neuf  pouses  de  hauteur. 

Au  pied  du  mur  du  nord  , est  une  petite  plate-bande,  I , large  d’envirdn  un 

pied.  Ainsi  la  profondeur  totale  de  la  serre  est  d’environ  dix  pieds. 

La  hauteur  ( pl.  Il  t fig . 10)  de  la  serre  est  de  dix-huit  pieds.  Son  vitrage  ver- 
tical a douze  pieds  de  hauteur  et  un  pied  d’inclinaison.  Le  vitr  igo  supérieur, 

long  de  six  pieds  , est  incliné  à plus  de  cinquante  degrés , et  s’étend  à peu  près 

sur  la  moitié  de  la  largeur  de  la  sirre. 

III.  On  proposera  encore  comme  une  bonne  serre  celle  qui  est  représentée  , 
pl.  // , fig.  ii.  Son  fourneau,  sa  tannée  , son  tuyau  de  chaleur  , son  tuyau 
d'air,  etc.  sont  construits  et  disposés  comme  ceux  de  la  serre  ( pl-  Il  y fig-  5, 
6,7  et  8 ).  Les  différences  de  leurs  dimensions  ne  sont  pas  considérables. 

Son  vitrage  du  côté  du  midi  s’élève  jusqu’au  toit  , sans  être  partagé  en  vitrage 
vertical  et  vitrage  incliné  , comme  celui  des  serres  précéJentcs  ; mais  il  est  incliné 
vers  : ? dedans  de  la  serre  d’environ  deux  pieds , qui  sont  1»  largeur  du  passage 
entre  1a  tannée  et  le  petit  mur  du  midi  » de  sorte  que  le  haut  , a , du  vitrage 
étant  perpendiculaire  sur  le  mur , b p de  la  tanuée , les  vapeurs  humides  qui 
s’attachent  au  verre  ne  retombent  que  sur  le  sentier,  et  non  sur  la  couche. 

La  galerie  n’est  point  séparée  de  1a  serre  par  un  mur,  mais  par  une  bonne 
et  forte  cloison,  c,  dy  qui  a vers  le  dedans  de  la  serre  la  même  inclinaison  que 
le  vitrage.  Aiusi  cette  serre  qui  à la  surface  du  pavé  est  large  de  dix  pieds  et  demi, 
n’a  que  six  pieds  de  largeur  sous  le  toit.  Cette  forme  de  cône  tronqué  rend  moindres 
ic  volume  d’air  «le  la  serre  , et  l’étendue  de  son  toit.  Sa  hauteur  depuis  le  pavé 
jusqu’au  toit,  en  a,  est  de  dix  «huit  pieds. 

Le  côté  entier  de  l’est,  la  galerie  du  côté  dn  nord,  et  le  côté  de  l'ouest  jusqu’à 
l'alignement  de  U tannée,  comme  le  marquent  c e,  et  la  maçonnerie  en  demi- 
teinte  , sont  fermés  par  un  bon  mur.  Le  rtslc,  du  côté  de  l’ouest,  est  gsrni  d'un 
vitrage  \e.1val,  et  sans  aucune  incliuaison. 

Serre s basses.  Pour  cultiver  l’ananas  et  des  plantes  basses  , on  construit  des 
serres  qui  ont  peu  de  hauteur.  Elles  sont  moins  dispendieuses  à construire  que  les 
serres  élevées  , et  le  petit  volume  d’air  qu’elles  contiennent  s’échauffe  prompte- 
ment et  facilement,  de  sort1®  que  si  la  tannée  est  bien  faite,  et  remaniée  à temps, 
elle  leur  donne  une  chaleur  presque  suffisante.  Comme  l’air  aussi  ressenré  perdroit 
bientôt  son  ressort  , et  que  d'ailleurs  il  se  charge  trop  des  vapeurs  humides  de  la 
couche,  il  est  nécessaire  d’ouvrir  fréquemment  les  châssis  vitrés,  pour  le  renou- 
veler et  l’essorer,  ce  qui  est  très-avantageux  aux  plantes. 

La  serre  ( pl.  III y Jig.  l ) , dont  le  vitrage  vertical  n’a  que  trois  pieds  de  hauteur, 
est  propre  pour  des  plantes  basses , et  même  de  moyennes , pour  des  fleurs  tant 
exotiques  qu'indigènes,  rosiers,  oeillets,  lauriers  rose  doubles,  cerisiers,  et  autres 
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arbres  fruitiers  nains , branches  de  vigne  introduites  de  dehors , et  attachées  contre 
le  mur  du  nord  , et  c. 

La  serre  fig.  4 9 qu’un  vitrage  incliné  , et  n’a  de  sentier  qu’entre  le  mur 
du  nord  et  la  tannée , qui  de  ce  côté  est  élevée  d’un  pied  et  demi  ou  deux  pieds 
au  dessus  du  pavé.  Comme  il  est  difficile  d’atteindre  aux  plantes  du  devant  de  la 
tannée  , qui  a six  pieds  de  largeur , on  est  obligé  de  les  soigner  par  dehors,  pour- 
quoi on  fait  une  large  retraite  au  mur  du  midi,  ou  bien  une  banquette  sur  laquelle 
on  monte  pour  leur  donnei*lts  façons  nécessaires.  Les  panneaux  vitrés  ayant  au 
moins  dix  pieds  de  longueur  , seroient  trop  pesants  et  sujets  à so  courber  et  à se 
dêjtter,  s’ils  n’ét  oient  p .rtagés  en  deux,  dont  l’inférieur  glisse  sous  l’autre  dans 
une  coulisse , comme  il  a été  dit  ci-devant , ou  s’élève  et  s’abaisse  par  le  moyen 
d’imé  charnière,  comme  en  R , ou  comme  dans  la  figure  2 qui  représente  un  pareil 
panneau  divisé  en  deux,  dont  les  deux  traverses  taillées  en  talus  opposé , se  recouvrent 
et  peuvent  s’élever  et  s’abaisser  par  le  moyen  d’une  charnière  i4>  /»L  ///) 

ut  taillée  sur  l’une  et  sur  l'autre,  et  sur  le  montant.  Ces  panneaux  brisés  peuvent 
aussi  être  rmjloyés  pour  les  châssis  qui  excèdent  quatre  pieds  ou  quatre  pieds  et 
demi  de  largeur.  Les  serres  de  cette  construction  , quoiqu’incommodes  pour  le 
service , sont  assez  communes  , parce  qu’elles  sont  fort  bonnes  pour  les  plantes 
basses  et  faciles  à échauffer. 

Cn  a dessiné  (fig.  12,  pl>  ///) , la  serre  basse  qui  £ paru  la  plus  avantageuse 
et  la  plus  commode  pour  le  servie#.  Elle  en  a dedans  neuf  pied»  et  demi  de  lar- 
geur , dont  trois  et  demi  sont  occupés  par  une  tannée  dans  le  fond  de  la  serre  \ 
quatre  le  sont  par  une  autre  tannée  sur  le  devant.  Ces  deux  tonnées  sont  séparées 
par  un  sentier  large  de  deux  pieds.  L’inclinaison  du  vitrage  est  de  trente  degrés 
(elle  n’est  que  de  dix-huit  ou  vingt  dans  beaucoup  de  serres  basses  et  de  châssis  }• 
Un  châssis  pratiqué  contre  le  mur  du  midi  , comme  un  supplément  ou  extension 
de  cette  serre  , reçoit  du  tuyau,  I , la  même  chaleur  que  la  tannée  du  devant.  Cette 
serre  ayant  trente-six  pieds  de  longueur  , le  tuy.iu  de  chah  tir  cn  parcourt  trois  côtés, 
de  I en  L.  Si  elle  n’avoit  que  vingt-cinq  pieds,  011  pourroit  le  replier  sur  l’autre 
côté  de  la  tannée  du  devant,  en  K , et  ensuite  dans  le  mur  du  nord,  en  L,  pour 
ne  rien  perdra  de  la  chaleur  qu’il  peut  donner.  Ces  trois  tannées  de  la  serre  et  du 
châssis,  pouvant  avoir  chacune  un  différent  degré  de  chaleur,  sont  convenables  aux 
ananas  des  trois  âges. 

Serre  sans  tannée.  Dans  une  serre  occupée  par  les  plantes  de  la  zone  torride  , 
la  chaleur  doit  s’élever  au-dessus  de  o de  quinze  degrés  au  moins , jusqu’à  trente- 
trois  degrés  au  plus  ; mais  une'  serre  destinée  uniquement  pour  les  plantes  des  climats 
compris  entre  le  vingt-troisième  et  le  trente-sixième  degré  de  latitude  , n’a  pas  besoin 
d’une  aussi  grande  chaleur.  De  douze  à vingt  degrés  sont  suffisant  pour  entretenir 
la  végétation  de  ces  plantes  , et  de  celles  des  pays  moins  chauds  situés  entre  le 
trente-sixième  et  le  quarante -troisième  degré  qui  fleurisseut  à la  fin  de  l’automne 

ou  pendant  l’hiver  ; les  autres  plantes  de  ces  dernie#4f>ays  n’ont  besoin  que  de 

1,  .o 

orangerie. 

On  ne  fait  point  de  couche  ou  tannée  dans  cette  serre  , mais  seulement  un  tuyau 
de  chaleur  ( et  un  d’air  , si  l’on  veut  ) qui  en  parcourt  trois  côtés , soit  sous  le  pavé, 
et  le  moins  enfoncé  au-dessous  qu’il  est  possible  , comme  le  marque  la  figure  5 , 
pl.  III  , soit  dans  les  murs  comme  figure  6,  et  F,  figure  5;  celte  dernière  dispo- 
sition est  la  plus  avantageuse  ; I*.  parce  que  le  tuyau  donne  plus  de  chaleur;  *°.  parce 
qu’étant  moins  horizontal  , il  attire  mieux  la  fumée  du  fourneau  ; 3 . parce  que 


Digitized  by  Google 


■/b- 


Oigitized  by  Google 


IV.  Part.  Liv.  II.  Chai».  II.  Construction  des  Serres  chaudes i etc . 197 

pouvant , comme  l'indique  1 » figure  6 , n’être  éloigné  du  parement  extérieur  du  mur 
du  midi  que  de  quatre  pouces,  il  échauffe  mieux  un  châssis,  si  l’on  veut  en  appliquer 
un  contre  ce  mur , que  ne  feroit  le  tuyau  d’une  serre  à tannée  , qui  en  serait  éloigné 
de  deux  pieds  au  moins.  Si  la  serre  n’avoit  que  vingt  ou  vingt-cinq  pieds  de  longueur, 
on  pourrait  replier  le  tuyau  dans  le  unir  du  nord , comme  en  G t pour  profiter  de 
toute  sa  chaleur. 

Cette  serre  , comme  on  l’a  observé  ci-devant  , peut  avoir  plus  de  largeur  , plus 
de  toit,  et  par  conséquent  moins  de  vitrage  incliné  qu'une  serre  pour  les  plantes 
de  la  zone  torride  ; parce  que  la  plupart  des  plantes  en.  sont  transportées  en  pleia 
air  avant  que  le  soleil  soit  élevé  à soixante-deux  degrés. 

Dans  une  partie  de  la  serre  , on  dispose  des  planches  en  gradin  incliné  à environ 
quarante-cinq  degrés , sur  lesquelles  on  place  les  plantes  basses  qui  végètent  pendant 
l’hiver  ; les  plus  hautes  se  rangent  dans  l’autre  partie  de  la  serre  graduellement 
suivant  leur  hauteur  , les  moins  hautes  sur  le  devant.  Celles  qui  sont  dans  l’inaction 
pendant  l’hiver  sc  placent  sous  le  gradin  et  sur  des  tablettes  attachées  contre  le 
mur  du  nord  ; on  donne  aux  tablettes  du  gTadin  un  pied  de  ltrgeur  , pour  y placer 
deux  rangs  de  pets  de  six  pouces  , ou  un  rang  de  grands  pots  et  quelques  petits 
dans  le  vide  que  les  grands  laissent  sur  le  bord  des  tablettes. 

Mais  si  les  plantes  ire  sont  pas  assez  nombreuses  pour  que  la  place  sous  le  gradin 
leur  soit  nécessaire  , on  peut  lambrisser  le  drssous  du  gradin  , en  fermer  les  extré- 
mités par  des  cloisons  ; et  nh  rs  le  tuyau  de  chaleur  ne  s'étendra  dans  le  mur  du 
nord  que  jusqu’à  la  cloison  du  gradin,  et  pourra  sc  replier.  Ce  retranchement  dimi- 
nuant beaucoup  le  volume  d’air  de  In  serre  , elle  sera  plus  facile  à échauffer  , et  il 
pourra  servir  à ramasser  les  graines  et  les  outils  ; ou  , s’il  y a une  serre  pour  les 
plantes  de  la  zone  torride  jointe  à celle-ci , il  pourra  contenir  le  lit  d'un  jardinier  y 
qui  sera  à portée  de  veiller  sur  le$  fourneaux  des  deux  serres  pendant  les  nuits 
d’hiver.  Il  ne  faut  pas  cependant  trop  resserrer  l’espace  compris  entre  le  gradin  et  le 
vitrage;  car  si  la  masse  d’air  est  d’autant  plus  facile  à échauffer  qu’elle  est  plut 
étroite  , aussi  est-elle  d’autant  plus  facile  à être  pénétrée  par  la  gelée. 

Si  au  bas  du  vitrage  du  midi  on  construit  un  châssis  , dans  IcqueP  on  ne  veuille 
faire  la  couche  que  de  fumier,  au  lieu  de  fermer  d’un  mur  sur  le 'devant  de  ce 
châssis  , on  peut  y faire  de  petits  piliers  de  bois,  de  pierte  de  taille,  ou  de  maçon- 
nerie , comme  PF  figure  3 , pi.  III , distans  de  cinq  ou  six  pieds  l’un  de  l’autre  # 
et  mettre  en  dedans  quelques  planches  minces  au-dessus  du  fumier  , pour  retenir  le 
terreau  ; par  ce  moyen  , on  appliquera  des  réchauds  contre  la  couche , lorsqu’ils 
seront  nécessaires.  * 

Du  reste  , cette  serre  ne  se  tronre  point  chez  l’amateur  modéré  dans  sa  passion 
pour  les  plantes  étrangères  ; il  place  les  plantes  de  la  zone  torride  dans  la  tannée  et 
la  partie  la  plus  chaude  de  la  serre  , et  les  autres  dans  la  partie  la  moins  chaude  % 
ou  bien  il  d;vise  sa  serre  par  une  cloison  vitrée  en  deux  parties  échauffées  par  le» 
memes  fourneaux  , dont  l’une  a une  tannée,  et  l’autre  n’en  a ppint. 

Les  triples  serres  communiquant  l’une  avec  l’autre  , dans  lesquelles  l’admiration 
est  suspendue  entre  la  grandeur  et  la  décoration  du  batiment  , et  les  nombreuses 
collections  d*  plantes  de  tous  les  climats  , depuis  la  ligne  jusqu’au  quarante- troi- 
sième degré  de  ht  latitude,  ne  conviennent  quYux  amat  urs  opulens. 

Ch  'ssis.  Les  châssis  peuvent  être  regardés  comme  de  petites  serras  très-basses  T 
qui  ament  non  - seulement  a (aire  jouir  de  plusieurs  plantes  indigènes  avant 
leur  saisou  , mais  à élever  et  cultiver  les  plantes  basses  exotiques  , dont  quelques- 
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unes  s’y  pluUcnt  et  y réussissent  mieux  que  dans  les  serres^,  où  l'air  n'est  pis  aussi 
souvent  renouvelé.  Ils  sont  aussi  tri»- favorables  à la  germination  des  semences  et 
â l'enracinement  des  boutures  ; une  courbe  et  un  Mirage  composent  tout  le  châssis , 
l'un  et  l’autre  peut  être  fait  et  d>s|K>»é  diversement: 

Les  couches  les  plus  communes  se  fout  avec  du  fumier  récemment  tiré  de  l’écurie , 
ou  mieux  avec  du  iu.nicr  remué  plusieurs  lois  , mêlé  de  matières  propret  à absorber 
sa  trop  grande  humidité  , comme  feuilles  d'arbres , bruyère  hachée  , vieux  tan  , et  c. 
arrange  par  lits  , bien  dressé  , pressé  et  foulé  avec  la  fourche  , ou  même  avec  les 
pieds  , principalement  sur  l-s  bords.  Ou  leur  donne  quatre  pieds  de  largeur  , et 
li  longueur  du  châssis  vitré  ; elles  doivent  avoir  de  dix-huit  pouces  à trois  pieds  de 
hauteur  sar  le  devant,  suivant  U s iis  m,  et  dix  ou  dousc  pouces  de  plus  sur  le 
derrière,  de  sorte  qu’elles  soient  inclinées  au  midi  ; et  être  élevées  sur  le  terrain, 
s’il  est  humide  ; ou  s’il  est  sec , elles  peuvent  être  faites  dans  une  tranchée  de 
deux  pieds  de  profondeur,  et  de  sept  pieds  de  largeur.  La  couche  étant  dressée, 
on  la  couvre  d’environ  deux  pouces  de  terre  ou  de  terreau  ( il  vaudroit  mieux  la 
«opter  de  deux  pouces  de  fumier  de  vache  très-gras  ) , et  on  la  couvre  avec  les 
châssis  vitrés.  ( Cette  pratique  est  ordinairement  fort  préjudiciable  au  vitrage  ; car 
1<£  premières  vapeurs  qui  s’élèvent  de  U couche  étant  très  grossières  et  raéphi- 
thiques  , s’attachent  au  verre,  le  plombent  et  lui  ôtent  si  transparence;  il  suffirait 
de  la  couvrir  de  paillassons,  pour  la  préserver  des  pluies).  Lorsqu’elle  a jeté  son 
gr  nd  feu  , et  que  la  main  plongée  dedans  peut  en  supporter  U chaleur,  on  la  garnit 
d'une  épaisseur  convenable  de  terre  ou  de  terreau  , suivi  ut  l'usage  auquel  elle  est 
destinée,  et  on  applique  fortement  et*  matières  contre  la  caisse  du  châssis  en  dedaus, 
afin  que  l'air  ne  puisse  pénétrer. 

Ce  châssis  ( P l.  lit , Jtg>  9 ),  est  une  caisse  sans  fond,  large  de  trois  pieds, 
longue  à volonté,  ordinairement  de  douze  pieds,  haute  de  huit  à dix  pouces  par 
devant  , et  de  dix-huit  à vingt  par  derrière  , faite  de  fortes  planches  assemblées 
dans  Ls  angles  à queue  d'aronde  avec  des  équerres  de  fer.  Sur  ses  bords  supérieurs  , 
des  traverses  larges  de  trois  à quatre  pouces,  creusées  sur  le  milieu  de  leur  face 
suivant  leur  longueur  d'une  cannelure  pour  l’écoulement  des  pluies  , sont  placées  à 
queue  d’aronde  et  bien  clouées  à trois  pieds  do  distance  l'une  de  l’autre.  On  pose 
en  recouvrement  sur  ces  traverses  des  panneaux  formés  d’un  cadre  solide  et  bien 
assemblé  , large  dé  trois  pouces  , sur  un  et  dernu  d’épaisseur  , et  de  deux  petits  bois 
d’un  et  demi  ou  deux  pouces  sur  chaque  face  : quelques  petites  tringles  de  fer 
clouées  en  dessous  leur  tienuent  lieu  de  traverses  et  les  empêchent  de  se  tourmenter. 
Les  berda  du  rx:adre  et  des  petits  bois  sont  creusés  d’une  feuillure  peu  profonde  , 
dans  laquelle  on  pose  les  carreaux  de  verre  imbriqués  ou  en  recouvrement  par 
leur  côté  inférieur  ot  garnis  do  bon  inastUft  Au  milieu  des  traverses  d’en  haut  et 
d'eu  bas  des  panneaux  , on  met  un  bouton  ou  une  main  de  fer  pour  les  soulever 
et  Los  baisser  au  besoin.  Ils  sont  arrêtés  par  de  petites  pattes  de  for  clouées  sur  le 
côté  de  devant  d^la  caisse,  ou  par  une  tringle  de  bois  attachée  sous  leur  traverse 
inférieure,  qui  les  empêche  de  glisser. 

Pur  Te  talus  de  la  couche  , et  l'inégalité  de  hauteur  des  côtés  de  la  caisse  , le 
vitrage  se  trouve  incliné  su  rnidi  , et  reçoit  moins  obliqnemeut  les  rayons  du  soleil. 

Comme  il  y a peu  de  distance  entre  le  vitrage  et  U terre  qui  couvre  la  couche  f 
l’air  enfermé  dan»  cet  étroit  espace  s'échauffe  beaucoup,  tant  par  le  fuuiier  que  par  io 
soleil  , et  [A  plantes  s’étioleroicnt  et  fondraient  en  peu  de  temps,  si  l'on  ne  sou- 
lovoit  tous  les  jours  un  peu  les  panneaux  pour  dissiper  les  vapeurs  humides , rendre 
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du  ressort  à Pair,  et  fortifier  les  [ lantes  ; mais  lorsque  l’air  extérieur  est  très- froid , 
il  faut  jeter  sur  l’ouverture  un  paillasson  ou  une  toile  pour  défendre  les  plantes  de 
son  impression  directe  et  immédiate.  Pendant  toutes  les  nuits  , jusqu’en  mai  ( floréal  ), 
il  est  nécessaire  ou  au  moins  prudent  de  couvrir  les  vitr.-gM  avec  des  paillassons  , 
qu’on  double  d.ms  tea  temps  rigoureux.  Ou  donne  assez  fréquemment  de  léger# 
arrosenu  us  d’eau  un  peu  dégourdie. 

Lorsque  les  plantes  prenant  des  accroissemens  s’approchent  du  vitrage,  il  faut 
l’élever  en  mettant  sous  la  caisse  des  hausses  de  paille  ou  d’autre  matière;  car 
le  verre  étant  un  corps  compact,  il  conçoit  assez  de  chaleur  pour  brûler  le# 
parties  des  plantes  qui  seraient  contiguës  ou  très-peu  éloignées.  C’est  le  moindre 
inconvénient  de  l’usage  de  ce  châssis  le  plus  commun,  et  le  plus  employé  par  le# 
jardiniers.  Sa  caisse  qui  n’est  presque  jamais  portée  également , perre  que  la  couche 
est  moins  solide,  ou  s'affaisse  plus  dans  un  endroit  que  dans  l’autre,  se  tour- 
mente , et  se  dégingandé,  et  les  panneaux  fermant  mal  donnent  entrée  #u  froid. 
Cette  caisse  étant  toujours  dans  une  chaleur  humide  se  dégrade  et  pourrit  en  peu 
de  temps,  quelque  soin  qu’on  ait  de  la  peindre,  et  de  l’enduire  d'un  des  verni# 
ci-après  ( i ).  On  a trouvé  un  remède  facile  à ers  inconvéniens.* 

Au  lieu  de  caisse,  ils  font  un  cadre  avec  de  forts  madriers  larges  de  cinq  on 
six  pouces,  épais  de  trois  pouces,  sur  lequel  ils  entenonnent  les  traverses.  Ils  In 
posent  sur  de  petit*  poteaux  enfoncés  en  terre,  bien  alignés  et  nivelés  (p/.  ///» 

jig.  8);  ceux  de  devant  hauts  de  trois  pieds  (ou  de  la  hauteur  que  doit  avoir  la 

couche  ) , ceux  de  derrière  plus  hauts  d’environ  deux  pieds,  distans  lea  uns  des 
autres  de*qwtttre  à six  pieds.  Par  c«t  expédient,  le  cadre  étant  partout  soutenu 
également  et  solidement  , les  panneaux  se  ferment  exactement.  Si  les  j Luîtes 
s’élèvent,  la  couche  s’affaissant  les  éloigne  des  vitrages;  et  le  cadre  ne  touchant 
point  à la  couche  , ni  même  à la  terre  dont  elle  est  couverte , peut  résister  fort 
long  - ternes  aux  injures  du  temps.  La  terre  est  retenue  par  quelques  mauvaise# 
planches  appliquées  en  dedans  contre  les  poteaux  et  joignant  exactement  le  cadre. 
S’il  »e  trouve  quelques  petits  passages  par  lesquels  Pair  pourront  s’insinuer  , un 
peu  de  mpus^e  les  bouche  exactement.  -* 

Lorsque  la  couche  a perdu  le  degré  do  chaleur  nécessaire  aux  plantes,  on 

applique  tout  autour  , et  un  peu  plus  haut  que  la  couche , une  épaisseur  d’un 


( 1 ) Mettre  sur  te  feu  de  I huile  de  lin  dam  un  vaisseau  de  cuivre.  Lorsqu'elle  commence  à bouillis 
et  à monter,  la  retires,  et  répandra  dessus  pincée  à pincée,  en  saupoudrant , de  la  coupe-rcse  blanche 
pulvérisée,  jusqu'à  ce  qu'elle  cesse  de  pétiller}  la  bisser  refroidir}  séparer  l'huile  limpide  et  siccative  du 
dépôt  de  parties  grosuères  qui  s’est  précipité  au  for.d,  et  qui  pourra  servir  à broyer  de  grosses  couleurs. 
Prendre  quatre  livres  de  l'huile  claire,  et  deux  livres  de  poix-résine;  faire  bouillir  à petit  feu  , remuant 
toujours  avec  une  spatule;  ajouter  peu  à peu  deux  livres  d'ocre  ou  mieux  de  brique  pulvérisée  et  passée 
au  carr.is  de  soie  ; continuer  à faire  bouillir  et  à remuer,  pour  bien  mêler  et  incorporer  le  tour.  Donner 
au  grand  soleil  une  couche  de  cette  mixtion  i toutes  Tes  faces  exposées  à l'air  des  bois  des  serres  et 
des  chi  sis.  Lorsqu'elle  sera  sèche,  donner  deux  couches  de  peinture  de  blanc  de  céruse  broyé  à l'huile. 
Sî  ce  vernis  s’étendoit  difficilement , même  étant  chaud , on  y ajeuttrott  un  peu  d'essence  de  térébenthine 
pour  le  rendre  coulant.  4 

Les  uns  mêlent  et  incorporent  à petit  feu  quatre  livres  de  poix  résine,  dix  livres  d'huile  grasse,  et 
une  ou  deux  livres  de  cendres  neuves  tamisées } et  ils  broyent  les  couleurs  avec  ce  vernis  , et  tes 
appliquent  au  grand  soleil. 

D'autres  incorporent  lentement  et  à ttès-pe.it  feu,  une  thopine  c huile  de  lin , six  livres  de  poiv- 
résine , et  une  liqueur  de  brique  pulvérisée  ; ils  appliquent  cette  composition  toute  chaude  sur  le  toi* 
par  uo  grand  soleil}  çt  lorsqu'elle  est  ic;he  et  endurcie,  il»  peignent  à 1 huile  par-dessus. 
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pied  et  demi  ou  deux  pieds  de  fumier  neuf  dressé , foulé  , et  peigné  comme  celui 
de  U couche.  Et  lorsque  ce  réchaud  ne  soutient  plus  assez  la  chaleur  , on  en 
fait  un  autre , ou  on  le  remanie  en  mêlant  avec  un  tiers  ou  une  moitié  de  fumier 
neuf,  et  le  rétablissant  sur  le  champ.  Les  soins  et  les  façons  que  demandent  ces 
couches  sont  expliqués  en  plusieurs  endroits  de  cct  ouvrage. 

Mais  ce  châssis,  dont  le  vitrage  est  peu  distant  de  la  couche,  ne  convient 
que  pour  des  plantes  basses  , et  pour  les  semis  et  première  éducation  des  jeunes 
élèves.  On  ne  laisse  pas  cependant  d’y  cultiver  l’ananas  et  des  plantes  de  sa  gran- 
deur, en  plaç  mt  le  vitrage  à une  hauteur  convenable  sur  les  planches  qui  retiennent 
le  tan,  ou  qui  renferment  toute  la  couche,  si  elle  n'e>t  pas  enterrée  de  dix -huit 
pouces  ou  deux  pieds , comme  elle  le  peut  être  dans  les  terrains  secs. 

Comme  beaucoup  de  plantes  exotiques  réussissent  aussi-bien  sous  ch&ssis  (quel- 
ques unes  mieux)  que  daos  une  serre  chaude,  on  peut  en  faire  dont  le  vitrage  ait 
une  hauteur  et  unp  forme  favorables  et  propres  pour  cps  plantes.  D’abord  on  peut 
faire  la  partie  inférieure  du  vitrage  verticale  ou  peu  inclinée  , et  la  partie  supé- 
rieure convexe  , ou  mieux  à plein  cintre , ou  à cintre  surmonté , comme  fig.  2 , 
pl.  111.  Des  montans  courbés  sofnt  entenonnés  solidement  à trois  pieds  de  distance 
l’un  de  l’autre  dans  un  cadre  , et  dans  un  Lite.  Le  côté  du  nord  est  divisé  en 
deux  parties  inégales  : la  partie  supérieure,  qui  est  de  beaucoup  moindre  que 
l’autre,  est  fermée  par  de  petits  panneaux  vitrés  ouvrant  de  haut  en  bas,  pour 
procurer  de  l’air  et  quelquefois  de  petites  pluies  douces  aux  plantes  , auxquelles 
elles  pourroient  être  utiles  : la  partie  inférieure  est  exactement  fermée  par  de  a 
panneaux  de  bois  ouvrant  de  bas  en  haut,  pour  donner  beaucoup  dhpr  dans  le 
besoin  , et  les  soins  nécessaires  aux  plantés.  Le  côté  antérieur  est  fermé  de  pan- 
neaux vitrés,  qui  peuvent  être  serrés  sur  le  faite,  et  s’ouvrir  de  bas  en  haut, 
ou  seulement  posés  dans  les  feuillures  des  montans  en  recouvrement  ; et  si  le 
châssis  n\i  pas  une  grande  largeur,  et  que  tout  le  service  se  puisse  faire  par  le* 
volets  de  bois  , de  sorte  qu’il  soit  rarement  nécessaire  d’ouvrir  ces  panne  jui  vitrés, 
on  pourra  pratiquer  un  petit  vagislas  dant  le  haut  et  un  dans  le  bas  de  chacun  , 
pour  donner  de  l’air  du  côté  du  midi , lorsqu’on  ne  peut  pas  en  donner  par  le 
côté  du  nord.  11  n’est  pas  nécessaire  d’observer  que  le  verre  n’étant  pas  flexible  , 
les  carreaux  ne  peuvent  pas  avoir  beaucoup  de  longueur  dans  la  partie  cintrée  des 
panneaux  , et  qu’ils  formeront  plutôt  une.  portion  de  polygone  qu’une  portion  de 
* cercle. 

Secondement , on  peut  ( plus  facilement  pour  U construction  et  pour  l’usage  , 
et  peut  être  aussi  avantageusement  pour  les  plantes)  donner  à un  châssis  ( jig.  n , 
pl.  JH ) la  forme  d'un  triangle  équilatéral  H AC.  Des  montans  inclinés  sont  atta- 
chés solidement  sur  le  cadre  et  sur  le  faite  comme  ceux  du  châssis  précédent,  et 
à la  même  distance,  pour  recevoir  du  côté  du  midi  des  panneaux  vitrés;  et  du 
côté  opposé  de  petits  panneaux  vitrés  dans  la  partie  supérieure,  et  des  volets  de 
bois  dans  la  partie  inférieure.  On  fait  aussi  quelques  vngisjas  dans  le9  panneaux 
vitrés.  Les  bouts  de  ces  deux  châssis  sont  fermés  par  de  petits  bois  garnis  de 
carreaux  de  ve^fe. 

Un  triangle  rectangle  comme  EDF  pourrait  être  préférable,  parce  que  ses 
côtés  auraient  l’inclinaison  à quarante-cinq  degrés,  la  plus  avantageuse  dans  notre 
climat.  Mais  il  n’auroit  pour  hauteur  que  la  moitié  de  sa  base  ou  hypoténuse.  En 
prolongeant  le  côté  E F , et  formant  un  triangle  scalène , on  donnera  de  la  hauteur 
au  châssis;  le  côté  vitré  F«  conservera  sou  inclinaison  à quarante-cinq  degrés; 

le 
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le  Cité  D e n’aura  aucun  vitrage , et  sera  fermé  par  des  panneaux  de  boi»  de 
toute  sa  hauteur  ; ce  qui  rendra  plus  facile  1a  construction  et  le  service  du  châssis. 
Ce  côté  n’a  besoin  d’aucun  vitrage , même  dans  sa  partie  supérieure  ; parce  que  , 
étant  peu  incliné}  il  ne  privera  point  les  plantes  de  la  lumière  perpendiculaire. 

Sous  ces  châssis,  les  plantes  ont  un  plus  grand  volume  d’air.  Moyennant  les 
panneaux  en  bois  par  lesquels  on  peut  donner  beaucoup  d’air  , et  la  plupart  des 
iaçons  aux  plantes  , on  ne  fatigue  point  les  panneaux  vitrés,  perce  qu’il  est  rare- 
ment nécessaire  de  Jes  ouvrir. 

On  trouve  dans  l’ouvrage  de  Miller  la  figure  et  la  description  de  deux  cM  sis 
de  même  forme  que  les  deux  précédens  , et  d’une  construction  peu  dispendieuse. 
Ils  sont  composés  d’un  cadre  solide  de  longueur  et  de  largeur  à volonté  , sur  le 
rôlé  intérieur  duquel  sont  cloués  à un  pied  de  distance  l‘un  de  l'autre  des  drmi- 
crrce.nix,  ou  des  tourbes  légères  formant  un  demi  cercle,  et  contentif  s par  une 
tringle  de  la  longueur  du  châssis  f clouée,  ou  attachée  avec  une  maille  de  fil  de 
laiion,  par-dessous  chacune  d’elles,  au  sommet  du  cintre  : ou  pour  le  châssis 
triangulaire)  des  lattes,  ou  des  montons  légers  cloués  sir  une  tringle  an  sommet 
du  triangle.  Plusieurs  rangs  de  ficelle  sont  bien  tendus  sur  les  Unes,  ou  sur  les 
courbes , et  font  une  révolution  autour  de  chacune  Le  tout  étant  bien  peint,  on 
y colle  du  papier,  et  lorsque  la  colle  est  sèche,  on  le  frotte  d’huile  d’olive,  ou 
d’autre  huile  claire  et  sans  couleur,  avec  un  pincent  ou  une  brosse  très  douce; 
et  on  ne  place  les  châssis  sur  les  couches  que  lorsque  l’huile  a bien  pénétré  le 
papier,  de  peur  qu’elle  ne  soit  emportée  par  la  pluie,  s’il  çn  survient.  Ce  savant 
cultivateur  assure  qu’on  ne  peut  parfaitement  réussir  dans  la  culture  des  melons 
sans  ci  s châssis.  Plusieurs  des  meilleurs  jardiniers  se  trouvent  mieux  du  papier 
huilé  que  du  verre  pour  quelques  plantes,  pour  les  semis,  les  boutures,  et  les 
plantes  réccmnlbxit  changées  de  pots. 

On  vante  comme  bien  supérieur  à tous  les  autres  un  châssis  représenté  fig.  IO y 
pt.  III;  il  est  de  longueur  à -volonté  , large  de»quatre  pieds',  haut  de  deux  pieds- 
et  demi.  Le  côté  i ntérieur  A B est  un  quart  de  cercle  , et  la  partie  A C est  une 
portion  du  même  cercle  , qui  forme  un  plein  cintre.  La  partie  inférieure  C D du 
côté  du  nord  n’est  point  cintrée  , mais  droite  et  verticale.  Elle  est  remplie  p r 
de  forts  pinneaux  de  b vis  longs  de  deux  pieds  et  demi,  hauts  d’environ  vingt 
pouces,  qui  de  deux  l’un)  roulent  sur  des  fiches  ou  pentures , et  s’ouvrent  tant 
pour  donner  beaucoup  d’air,  lorsqu’il  est  nécessaire,  que  pour  soigner  les  plantes. 
La  petite  partie  supérieure  est  garnie  de  carreaux  de  verre,  dont  la  plupart  sont 
des  vagislss  qui  s’ouvrent  au  besoin.  Les  deux  extrémité»  du  châssis  sont  fermées 
par  lin  panneau  vitré  , dont  quelques  carreaux  sont  montés  en  vagislas  , pour  donner 
de  l’air,  lorsqu’on  ne  peut  en  donner  pir  le  devant  ni  par  le  derrière,  ou  lors- 
qu’un courant  d’air  est  nécessaire.  Le  côté  antérieur  est  garni  de  panneaux  vitrés, 
larges  de  deux  pieds  et  demi,  ferrés  sur  le  faite  ou  sommet  du  cintre  avec. des 
fiches  ou  charnières  a clef,  et  s’ouvrant  de  bas  en  haut  comme  BE;  on  peut 
les  enlever  pour  renouveler  ou  pour,  remanier  la  couche.  Ils  soat  faits  de  cinq» 
montans  courbés,  et  de  quatre  traversée  assemblées  et  entonnées  dans  Ica  mon-, 
tans.  Tous  ces  bois  ont  quatre  pouces  sur  chaque  face;  les  encoignures  et  les 
assemblages  sont  fortifiés  par  des  équerres  <t  des  bandes  de  fer.  Les  autres  pièces 
de  bois  de  ce  châssis  sont  de  force  et  de  grosseur  proportionnées  aux  panneau;, 
Il  doit  être  à la  vérité  très-solide,  mais  très-pesant  et  difficile  à placer  et  à déplft* 
Tome  III . m Ce 
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cer  ; d'ailleurs  des  bois  aussi*  épais  doivent  dérober  beaucoup  de  lumière  et  de 
soleil. 

La  conclie  est  f#îte  d’un  lit  de  fumier  de  cheval  , d’un  pied  d’épaisseur  ; ou 
d'un  pied  de  tan,  si  le  terrain  est  humide  (des  feuilles  d’arbres  sèches  ou  de  la 
bruyère  pourvoient  être  substituées  au  tan);  ensuite  d’un  lit  de  fumier  de  vache 
épais  de  six  pouces,  couvert  de  six  pouces  de  fumier  de  mouton  et  d’uu  pouce 
de  paillettes  de  blé  (du  tan  seroit  équivalent  à ces  paillettes,  qui  ne  servent  qu’^ 
absorber  de  l’humidité).  Toutes  ces  matières  étant  dressées  et  étendues  bien  égale- 
ment, On  les  foule  en  marchant  pesamment  et  à plusieurs  reprises  de  bout  en  bout. 
On  recommence  à la  charger  de  pareils  lits  de  fumier  de  cheval , de  vache  , de 
mouton,  de  paillettes,  et  enlin  d’un  lit  de  fumier  de  cheval.  Sur  une  pareille  couche 
longue  de  vingt  pieds  et  large  de  quatre  , on  crible  douze  sceaux  ou  arrosoirs  d’eau; 
et  huit  jours  après  , on  la  foule  et  on  la  marche  de  nouveau.  Enfin  on  la  couvre 
d’un  pied  de  tan  , si  elle  est  destinée  pour  des  ananas  et  plantes  délicates  , ou 
de  terre  composée  et  convenable  aux  plantes  qn’on  sa  propose  d’y  cultiver. 

Cette  couche  est  renfermée  dans  une  caisse  de  même  hauteur,  de  même  lon- 
gueur et  de  lucrae  largeur  que  le  châssis  qui  se  pose  dessus,  et  qui  y est  retenu 
par  des  tourniquets  de  fer-  Elle  est  faite  de  forts  madriers  de  chêne  épais  de  deux 
pouces  au  moins , retenus  par  plusieurs  barres  â queue  placées  à quatre  pieds  de 
dist.nce  l’une  de  l’autre,  par  des  barres  ou  bandes  de  fer  d’un  pouce  carré,  et 
par  une  bordure  en  dedans,  de  fer,  d’un  pouce  sur  six  lignes.  Cette  caisse  est  posée 
exactement  de  niveau  sur  un  petit  mur  ou  une  assise  de  pierre  de  taille  qui  ne 
s’élève  point  au-dessus  du  terrain. 

Lorsque  la  couche  , qu’on  assure  conserver  une  bonne  chaleur  pendant  six 
semaines,  a besoin  d’un  réchaud,  on  le  fait  de  dix-huit  pouces  d’épaisseur  , et  de 
toute  la  hauteur  de  la  caisse  ( deux  pieds  et  demi);  et  on  le  compose  comme  la 
couche  y de  plusieurs  lits  alternatifs  de  fumier  de  cheval , et  de  fumier  de  vache 
avec  de  la  paillette  de  blé  ; on  n’y  emploie  point  de  fumier  de  mouton  ; mais  on 
gopte  ou  colle  chaque  lit  de  fumier  avec  de  la  bouse  ou  du  fumier  de  vache  très- 
gras  , délayé  en  consistance  de  boue  et  facile  à étendre  avec  la  truelle  ou  la  bêche. 
Il  est  certain  que  les  plantes  sont  plus  à leur  aise  sous  des  châssis  bombés  ou  trian- 
gulaires, et  que  , quelle  que  soit  l’élévation  du  soleil  , une  partie  du  vitrage  bombé 
est  frappée  directement  de  ses  rayons:  ou  lieu  que  les  châssis  plat»  étant  peu  inclinée 
au  midi , ne  reçoivent  dans  l’hiver  que  des  rayons  obliques , et  que  dans  lea 
autres  saisons  ils  en  reçoivent  de  trop  directs,  et  souvent  de  meurtriers  pour  les 
plantes. 

On  fait  encore  des  châssis  ( pl.  III , fig.  ) dont  la  couche  large  ordinairement  de 
cinq  pieds,  et  longue  à volonté,  est  renfermée  dansdes  murs,  dont  la  majeure  partie 
( un  pied  demi  et  ou  deux  pieds)  peut  être  enterrée,  si  le  terrain  est  sec.  Le  mur  du 
devant  est  haut  de  trois  pieds,  est  celui  de  derrière  d’environ  cinq  pieds  et 
demi.  Ils  sont  bordés  d’un  cadre  ou  d’une  plate-forme  dans  laquelle  sont  entenonnéa 
des ‘montant  larges  de  trois  ou  quatre  pouces  , et  épais  de  deux  ou  deux  pouces  et  demi  , 
sur  lesquels  les  panneaux  vitrés  se  posent  en  recouvrement.  Comme  la  longueur  et  le 
poids  de  ces  "panneaux  le®  rendent  difficiles  à ouvrir  et  à fermer,  on  peut  1rs  faire  en  deux 
parties  , comme  il  y en  a un  représenté  dans  la  figure,  et  comme  on  l’a  expliqué  ci- 
devant!1  Le»  traverses  , feu  i liées  ou  t.iillé**s  en  chsn  frein,  s'appliquent  exa»  tnnrnt 
Ihine  sur  L’autre  } sont  ferrées  de  fiches  comme  fig.  14 , attachées  sur  ce»  traverse# 
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et  sur  Us  montans;  de  sorte  qu'on  peut  ouvrir  une  partie  seulement,  ou  les  deux 
parties  du  panneau. 

Si  au  lieu  de  trois  pieds  de  profondeur , on  en  donne  quatre,  on  pourra  mettre 
sous  la  couche  un  pied  de  fascines  , ou  de  bruyère  , ou  de  feuilles  sèches  , ou 
d'autres  matières  cipables  de  chaleur  et  propres  à absorber  l'humidité  delà  couche* 

Les  murs  doivent  être  construits  de  brique  ou  de  motion  dur,  d'une  épaisseur 
capable  de  résister  au  froid.  Et  si  ce  châssis  est  destiné  pour  des  ananas  et  des 
plantes  délicates  , il  sera  prudent  de  faire  à une  des  extrémités  un  petit  fourneau  , 
et  de  pratiquer  un  tuyau  de  chaleur  dans  les  murs;  afin  que  si  U chaleur  de  la 
couche  vient  à tomber  dans  un  temps  Trop  rude  pour  ouvrir  le  vitrage  et  remanier 
le  tan  , on  puisse  y suppléer  par  la  chaleur  du  feu , en  attendant  le  temps 
favorable. 

Au  lieu  de  tuyau  construit  en  brique  dans  les  murS|  on  fait  faire  en  dedans 
des  murs  une  retraite  de  trois  ou  quatre  pouces  , qui  s’élève  graduellement  , et  sur 
cette  retraite  on  pose  des  tuyaux  de  grals  retenus  avec  des  crochets  de  1er.  Les 
emboitures  sont  garnies  d'etoupes  et  d'argile  corroyée.  Très-peu  de  feu  suffit  pour 
pénétrer  de  chaleur  ces  tuyaux  qui  ont  peu  d'épaisseur  ; et  comme  ils  sont  décou- 
verts de  tous  côtés , ils  donnent  de  la  chaleur  par  toute  leur  surface  qui  est  d’un 
pied  au  moins  , supposant  leur  capacité  ou  ouverture  de  quatre  pouces  : au  lieu  qu'un 
tuyau  de  briques  pratiqué  dans  les  murs  ne  présenteroit  à la  couche  qu’un  de  ses 
côtés,  qui  n’auroit  que  six  ou  sept  pouces  de  hauteur.  Mais  les  huit  ou  dix  pieds 
les  plus  voisins  du  fourneau  sont  en  tuyau  de  briques;  parce  que  des  tuyaux  de  grais 
pourroient  ne  pas  résister  à la  grande  chaleur. 

Enfin  on  construit  des  châssis  comme  celui  qui  est  représenté  pl.  III,  fig.  t5, 
dont  la  coupe  verticale  est  représenté  fig.  7 propres  tant  pour  les  plantes  exotiques , 
que  pour  les  indigènes.  A est  une  fosse  de  longueur  à volonté,  pour  une  couchç 
de  fumier , ou  une  tannée  , suivant  lès  plantes  qu'on  y veut  cultiver  ; large  de  six 
pieds,  profonde  de  trois  et  demi;  fermée  de  murs  d’une  épaisseur  à volonté  ( douze 
à quinze  pouces)  dans  leur  partie  inférieure,  faits  de  moilon  ou  autres  bons  maté- 
riaux, do  quatre  ou  huit  pouces  ( longueur  ou  largeur  de  la  brique)  dans  les  deux 
ou  trois  pieds  de  leur  partie  supérieure,  qui  sera  faite  de  briques.  Le  mur  de 
derrière  sera  plus  élevé  que  celui  de  devant  d’un  pied  et  demi  ou  deux  pieds  , 
suivant  qu'on  voudra  donner  au  vitrage  plus  ou  moins  d'inclinaison.  Cette  fosse  sera 
bordée  d'un  bon  cadre  de  bois,  tant  pour  conserver  la  maçonnerie , que  pour  recevoir 
les  panneaux  vitrés,  qui  seront  posés  sur  des  traverses  distantes  l’une  de  l’autre  d'en- 
viron quatre  pieds  , et  assemblées  dans  le  cadre  à queue  d'aronde1.  Si  le  sol  est 
humide,  celte  fosse  sera  élevée  au  dessus:  s’il  est  sec,  elle  sera  plus  commodé- 
ment pour  le  service  partie  enterrée,  partie  hors  de  terre,  comme  pl.  III,  fig.  7- 

Autour  do  cette  fosse  est  un  espace  B,  fig.  (5  et  fig  7,  large  de  deux  pieds,  profond 
de  deux  pieds  ou  deux  pieds  et  demi,  et  même  trois  pieds  du  côté  du  nord,  fermé 
d’un  mur  de.  moilon  C d’épaisseur  à volonté,  élevé  à la  même  hauteur  que  le  mur 
parallèle  de  la  tannée.  Lorsque  la  chaleur  de  la  couche  tombe  , on  fait  dans  cet 
espace  un  réchaud  de  bon  fumier  neuf  foulé  et  marché  , élevé  au  niveau  des  murs. 
Etant  ainsi  renfermé,  il  conserve  et  communique  plus  long- temps  de  la  chaleur  à la 
couche,  qu’un  réchaud  découvert. 

Il  est  bon  de  donner  un  peu  de  pente  à la  superficie  des  réchauds,  et  à l’aire 
cur  laquelle  ils  soit  établis  , et  de  faire  au  niveau  de  cette  aire  dans  le  mur  extérieur 

C c a 


Digitized  by  Google 


7.o  i LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

quelques  passages,  comme  K,  pi.  III,  fig.  i5,  pour  l'écoulement  des  pluies  qui  , si  elles 
étoient  retenues,  morfond roient  les  réchauds  a et  pouroient  pénétrer  dans  la  couche. 

Rentrée  des  plantes . L'objet  des  serres  chaudes  étant  de  suppléer  par  une  chalenr 
artificielle  au  défaut  do  chaleur  naturelle  de  notre  atmosphère,  ctde  préserver  de  ses  in- 
tempéries les  plantes  des  pays  plus  chauds , on  doit  y transporter  les  plantes  , aussitôt 
qu'elles  ne  trouvent  plus  dans  notre  climat , pendant  les  nuits , un  degré  de  chaleur  ou  de 
température  égal  à celui  dont  elles  jouiraient  dans  le  leur  , pendant  les  nuits  les  moins 
chaudes.  Les  laisser  en  phinair  au-delà  de  ce  terme,  pour  les  accoutumer  et  les 
endurcir  au  froid , c'est  par  un  traitement  absurde  prétendre  les  fortifier  en  altérant 
leurs  forces , et  les  rendre  saiues  et  vigoureuses  par  la  langueur  et  l’infirmité. 

Nos  serres  chaudes  renferment  des  plantes  i°,  de  la  zone  torride  ou  des  climats 
compris  entre  les  deux  tropiques.  De  ces  plantes,  les  unes  ne  pouvant  supporter  le 
plein  air  de  notre  climat  pendant  les  nuits  même  les  plus  chaudes  de  nos  étés  ordi- 
naires , on  les  tient  constamment  dans  la  serre.  Les  autres  moins  délicates  peuvent 
respirer  le  grand  air,  et  recevoir  les  rosées  dans  une  exposition  chaude  et  bien  abritée 
pendant  cnwron  deux  mois  et  demi,  jusqu’au  temps  où  le  thermomètre  ne  monte 
plus  pendant  U nuit  qu’à  quinze  degrés  au-dt  ssus  de  o,  c’est-à-dire , au  pluab.-is  degré  de 
chaleur  de  leur  patrie^  ce  qui  arrive  année  commune  dans  le  climat  de  Paris  au 
commencement  de  septembre  ( à la  mi*fructidor  ).  On  pourroit  différer  jusqu’aux  nuits 
de  treize  degrés  , qui  ne  sont  pas  nuisibles  à ces  plantes.  Mais  sous  un  ciel  aussi 
inconstant  que  le  nêlre  , dont  la  température  varie  quelquefois  de  plusieurs  degrés 
en  un  très-court  esp.ee  de  temp9,  il  est  plus  prudent  de  prévenir  que  d’attendre  le 
terme  extrême.  Quelques  jours  de  plus  de  liberté  importent  peu  au  bien  de  ces 
plantes  condamnées  à près  de  dix  mois  de  prison  chaque  année  , et  ils  peuvent  leur 
devenir  pernicieux. 

2°.  Des  pUnies  originaires  des  pays  situés  entre  les  tropiqnes  et  le  trente  sixième 
degré  de  latitude.  La  moindre  chaleur  de  ces  climats  étant  de  dix  degrés  , elle  doivent 
être  remises  dnns  la  serre,  lorsque  le  thermomètre  ne  monte  plus  au-dessus  de  ce 
degré  pendant  les  nuits  ; ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  mi-septembre  ( à la 
fin  de  fructidor  ).  Mais  il  est  prudent  de  prévenir  cette  époque  pour  les  plantes  ori- 
ginaires des  contrés  les  plus  voisines  des  tropiques , et  de  les  mettre  à couvert  dès 
que  le  thermomètre  descend  à douze  degrés  au-dessus  de  o. 

3*.  Quelques  plantes  des  climats  comprit  entre  le  trente  sixième  et  le  quarante- 
troisième  degré  de  latitude  , qui  peuvent  bien  passer  l’hiver  dans  l'orangerie,  mais 
qui  ont  besoin  de  plus  de  dix  degrés  de  chaleur  pour  fleurir  en  automne  ou  en 
hiver.  On  doit  les  transporter  dans  la  serre  , et  en  même  temps  que  les  précédentes. 

On  ne  donne  point  pour  termes  Us  jours  du  cslend  or , mais  les  degrés  de  cha- 
leur marqués  par  le  thermomètre  , parce  que  rarement  les  saisons  ont  la  même  tem- 
pérature plusieurs  années  consécutives.  Dans  quelques  années  , les  plantes  les  plus 
'délicates  pourroient  demeurer  en  plein  air  au-delà  du  i5  septembre  ( du  29  fruc- 
tidor ) : dans  d'autres  elles  y sont  en  danger  avant  le  premier  du  même  moi?» 

Avant  de  transporter  les  plantes  dans  la  serre  , il  faut  en  détacher  toutes  les 
feuilles  mortes  ou  jaunes,  et  les  nettoyer  de  toute  poussière  et  ordures,  détruire 
tous  les  insectes , qui  ne  conserveioû-nt  pas  seulement  leur  vie  dans  la  serre,  mais 
qui  s'y  multiplieroient  ; donner  un  binage  à la  terre  des  pots  , en  ajouter  do  nou- 
velle s’il  est  nécessaire,  et  mouiller  ceux  qui  en  ont  besoin.  On  choisit  pour  lea 
faire  rentrer  un  beau  jour  de  temps  sec  , et  les  heures  où  il  n’y  a ni  rosée  ni 
humidité  sur  leurs  feuilles.  * 
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Plantes  dans  la  serre.  i°.  Les  plante*  étant  placées  dan»  la  serre,  les  pli» 
délicates  dans  1a  tannée*  et  dans  le  fond  de  la  serre  où  U chaleur  est  plus 
grande  , et  les  moins  tendres  sur  le  devant  de  la  serre  et  près  les  vitrages  , et 
disposées  suivant  leur  hauteur  , de  façon  qu’elles  ne  se  dérobent  point  la  lumière 
et  le  soleil  les  unes  aux  autres  ; on  leur  donne  de  l’air  tous  les  jours  pendant  les 
heures  où  le  thermomètre  placé  à l’ombre  en  dehors  de  la  serre , marque  quinze 
degrés  ou  davantage  ( douze  degrés  pour  une  serre  qui  ne  contiendroit*  que  des 
plantes  nées  en  deçà  des  tropiques  ' ; mais  pendant  la  nuit  on  ne  donne  aucune 
entrée  A l’air  , parce  qu’il  est  de  quatre  ou  cinq  degrés  plus  froid  que  pendant 
le  jour.  v » 

s°.  Vers  la  fin  de  septembre  ( à la  mi  «vendémiaire  ) on  renouvelle  la  couche 
de  tan  de  la  serre  chaude,  de  la  façon  qui  a été  expliquée  ci-devant,  et  qui  sera 
répétée  dans  la  culture  de  l’ananas.  Pendant  qu’elle  jette  son  grand  feu  ( on  n’y 
plonge  pas  alors  les  pots  , on  les  place  seulement  dessus  ) , on  ouvre  quelques 
panneaux  durant  le  jour  , pour  dissiper  les  vapeurs  humilia  qu’elle  répand  dans 
la  serre.  Lorsque  le  thermomètre  enfotiré  dans  le  tan  , ou  le  tact  du  jardinier 
fait  juger  que  sa  chaleur  n’a  plus  que  le  degré  convenable  ( de  trente  à trente-» 
cinq  degrés  ) , on  y plonge  les  pots  ; et  pendant  quelques  jours  on  est  attentif 
aux  retours  de  grande  chaleur  qui  arrivent  quelquefois)  et  dans  lesquels  il  faut  sou- 
lever les  pots,  ou  les  retirer  entier*  ment  : ordinairement  la  chaleur  de  cette  tannée 
échauffe  suffisamment  l’air  de  la  serre  jusqu’en  novembre  ( brumaire  ),  Le  degré 
de  chaleur  de  trente  à 'trente-cinq  degrés  ne  convient  qu’anx  plantes  qui  en  exigent 
le  plus  , et  aux  plantes  délicates  qui  font  leurs  productions  pendant  l’hiver.  Tl 
pourvoit  être  nuisible  aux  autres,  soit  en  brûlant  ou  altérant  leurs  racines,  soit  et# 
mettant  leur  sève  en  action  avant  le  temps.  Il  faut  moins  chercher  A excîtt  r la 
▼égétstion  , qu’à  conserver  11  vie  des  plantes  qui  donnent  leurs  fleurs  ou  leurs 
fruits  en  d’autres  saisons  que  l’hiver  : car  si  on  les  force,  leurs  |>ousses  foibles  et 
étiolées  périront  , et  firont  grand  tort  aux  plantes  qu’elles  auront  fatiguées.  Ce 
n’est  que  vers  lVquinoxc  du  printemps  qu’il  faut  les  faire  travailler,  parce  qu’alcrs 
on  commence  à donner  de  l’air  à la  serre  , et  que  bientôt  on  pourra  l’ouvrir  presque 
tous  les  jours,  et  long-temps  chaque  jour  , et  par  conséquent  fortifier  les  nouvelle» 
pousses.  Par  les  mômes  raisons  , lorsque  h*  feu  devient  nécessaire  , il  ne  faut  en 
faire  d’abord  qu’avec  modération  et  précaution , et  en  régler  successivement  l’aug- 
mentation sur  le  besoin  des  plantes  , et  la  rigueur  du  temps. 

* 3°.  Enfin  , lorsque  le  thermomètre  placé  en  dedans  de  la  serre  , ne  monte  pendant 
la  nuit  qu’à  quatorze  ou  quinze  degrés  , et  que  le  thermomètre  placé  en  dehors  , 
ne  monte  qu’à  un  ou  deux  degrés  aw-dt  ssus  de  O , on  commence  à allumer  du 
feu  pendant  la  nuit  ; et  à mesure  que  la  température  de  la  saison  devient  j Tus 
froide,  ou  augmente  le  feu  et  sa  durée.  .Dans  les  serres  qui  ont  deux  fourneaux, 
on  les  allume  alternativement  , ou  les  deux  en  môme  temps  , suivant  le  degré* 
du  froid.  S’il  descend  à dix  degrés  , ou  plus  , au-dessous  de  la  congélation  , on 
entretient  le  feu  nuit  et  jour,  soit  que  le  soleil  paroisse  , soit  que  le  temps  soit 
couvert  ; de  sorte  que  les  fourneaux  et  les  tuyaux  ne  refroidissent  point , et  qu’oir 
piisse  yromptement  augmenter  la  clmleur  , lorsque  vers  la  nuit  le  froid  augmente. 
11  faut  regarnir  de  bois  les  fourneaux  vers  minuit  ou  môme  après;  et  vers  six 
heures  du  matin  , afin  que  pendant  les  heures  du  plus  graud  froid  ( un  pen  après 
le  lever  du  soleil  ) ils  donnent  une  grande  chaleur  ( Avec  la  tourbe  le  service  des 
fourneaux  est  beaucoup  moins  fréquent  et  moins  gênant  ).  Dons  les  dégels  et  le» 
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temps  humides  , quelque  doux  qu’ils  soient  , le  feu  est  nécessaire  pour  dissiper 
l’humidité  de  la  serre , et  empêcher  celle  de  l’air  d’y  pénétrer. 

4°.  Pendant  les  nuits  rigoureuses,  les  temps  de  neige  et  de  brouillards  froids  , 
on  couvre  les  vitrages  avec*  de  grosses  toiles  , ou  de  la  toile  cirée  , ou  des  pail- 
lassons , tant  pour  conserver  la  chaleur  de  U serre  , que  pour  préserver  les  vitrages 
d’être  brisés  par  le  poids  de  la  neige  ; mais  on  les  découvre  pendant  le  jour,  aussitôt 
que  la  neige  ou  l’obscurité  du  ciel  cesse  , afin  de  rendre  aux  plantes  la  lûmière  , 
dont  elles  ne  peuvent  sans  préjudice  souffrir  une  longue  privation.  De  la  lumière, 
on  le  répète  , un  air  sans  humidité  , et  au  moins  quinze  degrés  de  chaleur  aux 
plantes  de  la  zone  torride  { ay  moins  douze  dans  les  serres  sans  tannée  pour  les 
plantes  d’en  deçà  des  tropiques  ) , ce  sont  les  trois  points  importans  pour  les  con- 
server et  les  faire  prospérer. 

5*.  Pendant  ces  mêmes  temps  , on  n’ouvre  aucun  vitrage  de  la  serre  pour  y 
renouveler  l’air  : souvent  il  ne  s’y  en  introduit  que  trop  par  les  portes  qu’on  est 
obligé  d’ouvrir  pour  soigner  les  plantes.  Mais  il  est  nécessaire  de  soulever  de  temps 
en  temps  quelques  panneaux  des  serres  basses,  pour  faire  évaporer  l'humidité  , et 
rendre  du  ressort  à l’air  trop  étouffé.  On  profite  pour  cela  des  heures  les  moins 
froides  des  jours  d’un  temps  calme  et  d’un  beau  soleil. 

6°.  Si  la  chaleur  de  la  couche  tombe  tellement  que  celle  du  feu  ne  puisse  la 
soutenir  au  degré  nécessaire,  il  faut  remuer  jusqu’au  fond  et- remanier  le  tan;  et 
s’il  est  trop  consommé  pour  reprendre  une  bonne  chaleur  , en  ajouter  et  bien 
mêler  un  tiers  ou  un  quart  de  neuf.  4 

7°.  Dans  l’endroit  le  plus  chaud  et  le  plus  voisin  du  fourneau , il  doit  y avoir  t 
comme  il  a déjà  été  dit  , un  vaisseau  de  capacité  suffisante  , rempli  d’eau  de 
bonne  qualité,  qui  , par  son  séjour  dans  la  serre,  en  acquiert  à peu  près  la  tem- 
pérature. Cette  eau  sert  à arroser  les  plantes  avec  beaucoup  de  ménagement  : il 
ne  faut  leur  en  donner  que  dans  le  besoin , surtout  pendant  les  temps  rigoureux  où 
on  ne  peut  aérer  la  serre  et  en  dissiper  l’humidité.  Les  plantes  grasses  , les  plantes 
laiteuses,  et  celles  qui  sont  dans  leur  repos,  veulent  être  très-peu  et  très-rarement 
mouillées  : celles  qui  sont  plongées  dans  la  tannée  , recevant  de  la  couche  quelque 
humidité  par  les  trous  des  pots  , ont  moins  besoin  d’être  arrosées  que  celles  qui 
sont  placées  sur  le  pavé  de  la  serre  ou  sur  des  tablettes.  Pendant  l’hiver  , on  ne 
crible  point  l’eau  sur  les  plantes  ; on  la  verse  seulement  sur  la  terre  des  pots  par 
le  goulot  de  l’arrosoir  , auquel  on  ajoute  un  tuyau  de  longueur  convenable  pour 
la  porter  sur  les  pots  les  plus  éloignés.  Si  cependant  quelque  plante  trop  couverte 
de  poussière  ou  d'ordures  des  insectes,  avoit  besoin  d’être  mouillée  en  pluie,  on 
niettroit  le  pot  sur  un  grand  plateau,  afin  de  ne  pas  répandre  d’eau  dans  la  serre , 
qui  en  augmenteroit  l’humidité  toujours  trop  grande.  Mais  il  est  préférable  de  laver 
les  feuilles  des  plantes  avec  une  éponge  fine  remplie  d’eau  tiédie  dans  la  serre. 

8°.  Lorsque  le  soleil  vers  l’équinoxe  du  printemps  commence  à communiquer  à 
l’air  quatorze  ou  quinze  degrés  de  chaleur,  on  ouvre  pendant  le  milieu  du  jour 
quelques  panneaux  , afin  de  ranimer  les  plantes  alfoihlies  par  kur  long  séjour  dans 
un  air  étouffé  et  inerte.  ^ . 

Les  autres  soins  nécessaires  aux  plantes  pendant  leur  séjour  dans  la  serre  con-( 
sistent  à les  nettoyer  de  poussière  , détacher  les  feuilles  mortes  , jaunes,  ou  moisies, 
faire  la  guerre  aux  insectes,  purger  la  serre  de  toute  mal-propreté  , et  de  tout  co 
qui  ponrroil  occasionner  de  l’humidité  > corrompre  et  altérer  l’air. 

Sortie  des  plantes.  Faire  passer  brusquement  un  coaralesceat  de  l’air  doux  de 
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st  chambre  à un  air  vif,  et  d’un  régime  très* modéré  à une  vie  abondanto  , c.ts 
s cto  il  l’exposer  au  danger.  Y suroît  il  plus  de  prudence  à mettre  tout  à coup  en 
plein  air  des  plantes  qui  n’en  ont  «pas  joui  depuis  neuf  mois  ; et  de  leur  donner 
des  pluies  abondantes  et  les  rosées  du  ciel  , lorsqu’à  peine  elles  sont  revenues  do 
la  langueur  qu’elles  ont  contractée  dans  une  longue  prison  où  elles  n’ont  pu  conserver 
leur  vie  que  par  les  soins  assidus  d’un  jardinier  attentif  à leur  doser  la  quantité 
d'eau  , d’air  et  de  chaleur,  convenable  au  tempérament  et  a 1 état  de  chacune? 

Depuis  que  la  saison  commence  à s’adoucir  jusque  vers  la  mi-mai  (floréal)  , on 
ouvre  chaque  beau  jour  , suivant  les  indications  du  thermomètre  , plus  ou  moins  de  pa- 
neauz  , et  plus  ou  moins  long- temps.  Lorsque  la  chaleur  du  jour  monte  à quinze  degréâ 
X celle  de  la  nuit  n’est  encore  que  dix  ou  onze  ) , on  ouvre  presque  du  matin  au  soir  les 
portes  et  les  panneaux  ; maison  les -ferme  pendant  la  nuit.  Lorsque  la  tt  mpérature  des 
nuits  devient  de  treize  ou  quatorze  degrés  , on  retire  de  la  tannée  le  s plantes  qui 
ont  eu  besoin  d’y  être  tennes  pendant  lu  saison  rigoureuse;  et  on  n*y  laisse  quo 
celles  qui  doivent  y demeurer  constamment.  On  approebe  sur  le  devant  de  la  serre 
les  plantes  successivement  suivant  le  degréde  leur  délicatesse  , ou.  bien  on  transporte 
les  moins  tendres  dans  l’orangerie.  * 

Enfin  lorsque  le  thermomètre  en  plein  air  ne  descend  plus  pendant  Ica  nuits  au- 
dessous  de  quinze  degrés  vers  1a  mi-juin  ( prairial)  on  tire  de  la  serre  les  plantes  de 
la  zoJe  torride.  ( Celles  d’en  deçà  des  tropiques  ont  pu  en  sortir  environ  un  moi» 
plutôt , lorsque  le  thermomètre  a marqué  pendant  les  nuits  douze  degrés.  ) Un 
temps  couvert  et  une  petite  pluie  douce  sont  très-favorables  pour  ce  transport. 
Mais  si  le  ciel  est  pur  et  le  soleil  net  , il  faut  placer  les  plantes  à l'ombre  , ou 
leur  en  procurer  par  des  abris  ; quelques  jours  après  , on  leur  donne  une  mi- 
ombre  , et  enfin  on  les  fait  jouir  du  soleil  pendant  tout  le  jour.  Si  elles  y ctoient 
d’abord  exposées,  les  pousses  foibles i,  éfilées.,  étiolées,  qu’elles  ont  fait  dans  la 
serre , seroient  brûlées  par  ses  rayons  ; en  les  y exposant  peu  à peu  et  avec  ména- 
gement, elles  ne  sont  point  endommagées.  L’exposition  la  plus  chaude  , et  la  mieux 
défendue  du  uord  et  de  l’est , leur  convient  le  plus.  Il  faut  ranger  ensemble  les 
plantes  grasses,  et  celles  qui  craignent  les  pluies  abondantes  ou  continues,  afin 
de  pouvoir  facilement  les  en  défendre  avec  des  toiles  ou  d’autres  couvertures , sur- 
tout vers  le  temps  où  elles  rentreront  dans  la  serre.  A l’article  de  chaque  plante , 
on  trouvera  les  arrosemens  et  les  autres  soins  qu’elle  demande. 

Quant  aux  plantes  tendres  qui  ne  sortent  point  de  la  serre  , il  faut  les  nettoyer 
soigneusement  de  poussière  et  d’insectes  ; leur  donner  autant  d’air  qu’il  est  possible  , 
dans  les  heures  de  la  grande  chaleur,  étendre  un  cannevas  sur  lé  lifrftgr  ; s’il  est 
fort  voisin  des  plantes , pour  les  préserver  de  l’nrdeur  du  soleil , et  du  de  .sèche- 
ment qui  obligeroit  de  mouiller  très- &ou  vent  ,*  les  changer  de  pots  en  juillet  et 
août  ( en  messidor  ).  a « - - j b . « 

* Transplantation  et  autres  façons  Lorsque  les  pl  mies  sont  devenues  trop  grandes 
pOur  leurs  pots  , ou  lorsqu’elles  en  opt  • effrité  la  terre , il.  est  nécessaire  de  leur 
donner  une  nouvelle  terre  et  d'autres  pots.  Ce  changement  se  fait  une  ou  plusieurs 
fois  par  an,,  suivant  leur  besoin  et  leur  progrès.  Lis  pots  dans  lesquels  on  les 
ttansplantc  ne  doivent  pas  avoir  beaucoup.plus  de  capacité  que  ceux  dont  on*  les 
retire.  Un  pouce,  ou  un  pouce  et  demi -de  diamètre  déplus  rst- très  sufUAant  pour 
les  plantes  dont  la  croissance  n’est  pas  extraordinaire  Eu  général , les  plantes  des 
pays. chauds  doivent  è're  plutôt  un  peu  à Péiroit  que  trop  à l’aise  dans  leurs  pots* 
Créées  pour  des  climats  où  leurs  racines  trouvent  beaucoup  de  chaleur  et  peu 
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d'humidité  dan*  li  terre  , 00  rie  pourroit  leur  procurer  ces  deux  avantage*  , ai  elle! 
étoient  plantées  dans  une  grande  masse  de  terre  difficile  à pénétrer  par  la  chaleur 
de  la  couche  , et  retenant  l’humidité  tant  des  A'aptit's  de  tannée  que  des  arrose- 
rorns;  et  si  leur*  racines  étoient  fort  éloignées  des  par.»  s drs  [ ots  , qui  étant  une 
matière  compacte  , contractent  beaucoup1  plus  de  chaleur  que  la  terre  qu’ils  con- 
tiennent , et  ite  s’imbibent  presque  d’aucune  humidité  Ces  parois  de»  pot»  sontj 
par  leur  chaleur  si  favorables  aux  racines  , que  si  quelques-unes  les  'atteignent 
]»endant  l’été  a en  peu  de  temps  elles  les  tapissent  entièrement  d’un  épais  chevelu. 

Si  les  plantes  que  Ton  rciupoite  ont  formé  ce  filigraiame  autour  du  pot  , on  le 
retranche  entièrement  avec  une  bonne  partie  de  la  motte.  Mais  si  ce  sont  des 
plantes  grosses , ou  laiteuses,  ou  de  celles  qui  ne  veuleut  soufïrir  ni  plaies,  ni 
ruptures  , ni  offenses  à leurs  racines  , il  faut  jeter  uu  peu  de  terre  dans  le  nou- 
veau p^t , y placer  la  motte  très-entière,  g irais  le. vide  de  nouvelle  terre,  »t  donser, 
un  arrosement  plus  ou  moins  abondant  suivant  la.  nature  des  plante».  On  couvre  la 
ferre  des  pots  de  demi-pouce  de  vieux  tan  , ou  de  terreau  fin,  pour  que  les.  pluies 
et  les  srro^emens  ne 4*  plombant  et  ne  la  durcissent  pas  trop.  1 •* 

Pour  rempotler  les  plantes  qui  végètent  toute  l’année  sans  interruption  , et  celles 
qui  doivent  être  lransplant«srs  avec  U motte  entière  , ou  consulte  plutôt  leur  besoin 
lt( saiaori.  Celles  dont  1s  végétation  n’est  pas  continue  , se  dépotent  pendant  l»< 
temps  de  leur  repos.  Ainsi  •on1  transplante  dans  toutes  les  .saisons  , mais  le  plus, 
grand  nombre  vifs  le  cnnfmcncemeut  du  [rintemps  il  est  bon;  de  remplir  de  terre 
et  de  prolonger  pendant  quelques  jours  dans  une  couche'  chaude  les  pots  destinés 
pour  les  plantes  très-délicate»  , afin  que  leurs  racines  11 'éprouvent  point  d’interruption 
de  chaleur.  r ••  » *■*  - . . 1. 

Les  plantes  rempotées  avec  la  motte  entière  ne  demandent  pas  de  soins  et  de 
tmitemens  particuliers  après  cette  opération.  Mais  ctlles  qui  sont  transplantées  à 
racines  nues  , ou  à racines  et  motte»  taillées,  doivent  aussitôt  être  placées  dans 
mu*  - couche,  et  défendues  du  soleil  jusqu’à  ce  quittes  donnent  des  marque»  de 
leur  reprise. 

Il  faut  tailler  les  plantes  et  les  arbrisseaux  qui  en  ont  besoin  , lorsqu’ils  sont 
dans  leur  repos  , ou,  si  leur  végétation  est  continue,  après  qu’ils  ont  donné  leurs 
fleurs  et  leurs  semences.  Les  tailler  dans  le  temps  de  leur  plus  grau  Je  végétation, 
ce  seroit  exposer  leurs  productions  à avorter  , et  eux-mèines  à souffrir,  et  peut-être 
à périr. 

Propagation  des  plantes.  Les  plantes  exotiques,  comme  lis  indigènes  , se  mul- 
tiplient par  semences,  marcottes  | boutures  , drageons  , etc. 

I.  La  plupart  de  celles  de  la  zone  torride  , est  un  grand  «ombre  de  celles  des 
pays  moins  chauds  ne  pouvant  perfectionner  la  maturité  de  leurs  semences  dans 
les  serres  , il  est  nécessaire  d'en  faire  venir  de  leur  patrie.  Etant  recuillies  dans 
leur  parfaite  maturité , laisseras  dans  leur  Capsula»,  tuais  non  dans  un»  pulpe  ou 
un  mucilage  , embarquées  avec  les  précautions  connues  ( la  meilleure  est  de  le», 
mettre  dan»  des  boites  remplies  de  terre,  pour  l«s  préserver  pendant  la  traversée, 
des  insectes,  du  desaét  lie  oient  , et  du  contact  de  l’air  salé  ; ; enfin  armées  en  bon 
état,  on  les  sème  aussitôt  dans  des  terrines  ou  des  pots  remplis  de  terre  légère  , de 
médiocre  qualité  plutôt  que  grasse.  On  sème  séparément  chacune  dons  un  petit  pot 
1 es  grosses  graines , et  ceUe»  des  plantes  difficiles  à transplanter  même  en  motte,  parce 
que  leurs  racine»  craignent  d'étre  offensées  et  même  d’étre. découvertes. 

Si 
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Si  l’on  sème  depuis  la  fin  du  printemps  jusqu’au  mois  de  février  suivant  (de 
pluviôse  à ventôse),  on  place  les  pots  ou  terrines  eu  un  endroit  de  la  serre  où 
les  graines,  ne  puissent  pas  éprouver  une  chaleur  et  une  humidité  suffisantes  pour 
les  faire  germer,  ni  assez  de  froid  ou  de  sécheresse  pour  altérer  leur  germe.  Car 
les  plantes  annuelles  dont  les  graines  ne  lèveroient  qiTaprès  le  printemps , n’au- 
roient  pas  dans  Le  reste  des  jours  chauds  le  temps  de  faire  leurs  productions 
utiles  , ou  agréables  ; et  les  tiges  des  plantes  vivaces  ne  pourroient  pas  acquérir 
assez  de  force  et  de  solidité  pour  résister  facilement  aux  rigueurs  des  hivers,  dont 
la  meilleure  serre  ne  peut  pas  entièrement  préserver  les  plantes  délicates. 

Mais  aussitôt  que  le  10  ou  le  12  du  mois  de  mar9  (du  20  au  22  ventôse)  adoucit 
la  température  des  nuits,  les  graines  antérieurement  semées,  et  celles  qu’on  a pu 
différer  jusqu’alors  de  semer,  doivent  être  plongées  dans  une  couche  chaude  de  tan 
mieux  que  de  fumier,  et  entretenues  dans  une  humidité  suffisante  pour  les  faire 
germer.  Lorsqu’elles  sont  levées,  on  donne  au  plant  autant  d'air  qu’il  est  |>ossiMe, 
afin  de  le  fortifier  et  do  le  préserver  de  l’étiolement.  Si  les  graines  ont  été  semées 
séparément , et  qu’il  n’y  ait  qu’un  seul  pied  dans  chaque  pot , on  lui  continue  les 
soins  convenables  & son  espèce,  qui  seront  indiqués  dans  la  suite.  S'il  y a plusieurs 
pieds  dans  chaque  pot  , aussitôt  qu’ils  auront  acquis  un  pouce  et  demi  ou  deux 
pouces  de  hauteur,  et  avant  que  leurs  racines  se  soient  beaucoup  étendues,  on 
les  sépare  eu  motte , sans  endommager  les  racines , ni  même  les  découvrir  , si  les 
plantes  sont  grasses  ou  laiteuses,  et  on  Les  plante  chacun  dans  un  petit  pot  qu’on 
enfonce  dans  la  couche , et  on  le«  défend  du  grand  soleil , jusqu’à  ce  qu'ils  recom- 
mencent à pousser  et  à profiter.  Mais  si  après  six  semaines  ou  deux  mois,  les  graines 
ne  lèvent  point,  on  les  visite,  les  découvrant  avec  précaution  et  sans  les  déranger, 
et  si  on  ne  les*ouve  ni  gtrmécs,  ni  renflées  et  disposées  à germer  , on  retire  le* 
pots  de  la  couche  , on  les  place  dans  u&  endroit  tempéré  de  la  serre,  et  on  les 
remettra  dans  une  couche  chaude  nu  printemps  suivant. 

Nota.  i°.  Des  plantes  exotiques,  comme  des  indigènes,  il  y a des  graines  qui  étant 
semées  aussitôt  qu’elles  sont  mètres , germent  sur  le  champ,  ou  au  premier  renou- 
vellement de  saison  j mais  si  l’on  diffère  de  les  mettre  en  terre,  elles  ne  germent 
qu’au  second , quelquefois  au  troisième  printemps.  La  sécheresse  dans  laquelle  on 
les  a tenues  , semble  avoir  engourdi  et  rendu  inertes  leurs  facultés  germinatives  , 
et  il  faut  beaucoup  de  temps  pour  les  ranimer  et  les  remettre  en  action,  si  toute- 
fois elles  ne  les  ont  pas  perdues  , comme  il  arrive  à celles  qui  ont  été  conservées 
trop  sèchement  et  hors  de  leurs  capsules,  ou  entièrement  privées  d’air,  ou  trop 
exposées  à l’air  salé.  C’est  pourquofr  on  a observé  que  le  plus  sôr  moyen  de  trans- 
porter les  graines  étrangères  en  bon  état  , est  de  les  mettre  dans  des  caisses  Remplies 
de  terre , dans  laquelle  clics  sont  défendues  de  la  trop  grande  action  de  l’air , 
préservées  de  l’extrême  sécheresse,  et  d’uue  assez  grande  humidité  pour  les  faire 
pourrir  aux  approches  des  climats  tempérés.  * 

Nota.  2°.  La  germination  des  semences  est  opérée  par  le  concours  de  l’ai* , de 
la  chaleur  et  de  l'humidité.  Si  un  très-petit  nombre  de  graines  germe  dans  le  vide  , 
foules  les  autres  ont  besoin  de  plus  ou  moins  d’air.  .Renfermées  pendant  un  certain 
temps  dans  des  bouteilles  de  verre  bien  bouchées,  elles  y perdent  entièrement  la 
faculté  de  germer.  Enterrées  à une  grande  profondeur  (trots  pieds  ou  davantage), 
elles  conservent  cette  vertu  comme  suspendue  pendant  un  fort  grand  nombre 
d’années,  et  aussitôt  qu’en  les  rapprochant  de  là  surface  de  la  terre,  on  les  soumet 
à l’action  de  l’air,  elle  se  réveille,  leur  germe  reçoit  du  mouvement,  et  se  déve- 
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loppe.  Les  graines  privées  d humidité  deviennent  incapables  de  germination,  les 
unes  six  mois  après  leur  maturité,  d'autres  un  an,  d'autres  deux,  d’autres  trois, 
un  très-petit  nombre  au-delà  de  et*  terme.  Enfin  toutes  les  semences  , pour  être 
mises  en  activité,  ont  besoin  de  chaleur  plus  ou  moins  grande,  suivant  lu  saison 
et  le  climat  pour  lesquels  les  plantes  ont  été  créées  et  destinées.  Les  graines  de 
la  plupart  des  plantes  indigènes  de  France  entrent  en  mouvement  aussitôt  que  les 
premiers  degrés  de  chaleur  raniment  la  nature  ; quelques-unes  attendent  une  tem- 
pérature plus  douce  , mais  on  sèmeroit  inutilement  dans  les  potagers  , au  commen- 
cement du  printemps,  des  cardons  et  des  haricots. 

Non-seulement  ces  trois  agens  doivent  concourir  à la  germination  des  semences, 
non  seulement  ils  doivent  y concourir  dans  un  certain  d*gré  , mais  leur  concours 
doit  être  constant  et  soutenu  'dans  ce  degré.  Si  de»  graines  dont  les  radicules  sont 
déjà  étendues,  dont  les  plantules  mêmes  ont  commencé  à se  développer,  manquent 
d’humidité , elles  se  dessèchent  et  périssent  ; si  la  chaleur  n’est  pas  entretenue  au 
degré  nécessaire , leur  végétation  s’arrête  , et  si  cette  interruption  de  chaleur  est 
longue,  elles  pourrissent  au  lieu  de  lever ; si  des  graines  sont  trop  enterrées,  ou 
couvertes  de  matières  qui  les  privent  d’air,  elles  demeurent  sans  action. 

Si  donc  on  veut  semer  avec  succès  les  graines  des  plantes  exotiques  les  plus 
délicates  , il  faut  remplir  des  pots  de  terre  légère  , y placer  les  graines  à une  pro- 
fondeur proportionnée  à leur  grosseur  , comme  on  l'a  expliqué  ailleurs  ; donner 
une  mouillure  suffisante  pour  bien  humecter  la  terre,  couvrir  les  pots  de  deux  pouces 
d'épaisseur  de  gros  tan,  ou  de  mousse;  plonger  les  pots  jusqu'au  bord  dans  le 
milieu  d'une  couche  ucuve  de  tau  , sous  un  .châssis.  »*?.  Cette  couche  conservera 
une  bonne  chaleur  plus  de  temps  qu'il  n'en  faut  aux  graines  pour  germer  2".  Etant 
faite  avec  beaucoup  plus  de  fumier  qu'on  n’en  emploie  pour  la  tannée  d'une  serre , 
elle  jette  bien  plus  de  vapeurs  humides,  qui  pénétrant  par  les  trous  des  pots  , 
comme  il  a déjà  été  dit  , contribuent  à entretenir  l’humidité  de  la  terre.  3"  L’air 
étant  nécessairement  renouvelé  fréquemment  à cause  de  l’humidité  de  ces  vapeurs, 
il  a plus  de  ressort  que  celui  d’une  serre.  4*‘  Ler  parties  du  tan  ou  de  la  mousse 
n’étant  pas  fort  rapprochées,  n’empêchent  point  l’action  de  l’air,  mais  empêchent 
l'évaporation  de  l’humidité  de  la  terre,  et  dispensent  de  donner  de  grands  ou  de 
fréquens  arrose  me  ns  qui,  quoique  d’eau  tiédie,  retarderoient  le  travail  des  graines, 
et  pourroient  leur  devenir  nuisibles.  Vers  le  temps  où  l’on  peut  croire  que  les 
semencei  sont  germées , on  soulève  le  tan  , ou  la  mousse  qui  ne  doit  être  ni  foulée  , 
ni  pressée , ni  trop  épaisse  , et  il  faut  même  souvent  la  soulever  , pour  détruire 
les  cloportes  et  autres  insectes  qui  si»  plaisent  dessous,  et  qui  dérangent  les  graines 
Eues  très-peu  enterrées,  ou  seulement  appliquées  sur  la  surface  de  ia  terre  f et  si 
quelques  plantules  commencent  à sortir  de  terre,  on  retira  ces  couvertures;  pendant 
quelques  jours,  on  défend  du  soleil  le  plant  naissant,  et  on  lut  donne  de  l’air  et 
de  l’eau. 

IL*  Les  drageons  enracinés  ne  demandent  pas  d’autres  façons  que  les  plantes  que 
l’on  transplante.*  Les  soins  nécessaires  aux  drageons  et  aux  oeilletons  sans  rat  tues 
seront  exposés  aux  articles  des  plantes  qui  se  multiplient  par  ce  moyen. 

111.  Les  branches  les  plus  basses  sont  les  plus  commodes  pour  être  coût  liées 
en  terre  et  marcottées  ; mais  si  elles  sont  foibles  et  maigres , elles  ont  plu*  de 
disposition  au  dépérissement  qu'a  la  propagation.  11  faut  choisir  pour  marcotter 
des  branches  pleines  de  santé  et  det  vigueur,  su»  un  arbre  végétant  avec  force  ^ 
les  tomber,  et  enterrer  la  partie  courbée  à la  même  profondeur  à laquelle,  on 
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planterait  un  jeune  arbre  enraciné  ; entretenir  dans  la  terre  une  humidité  et  une 
chaleur  convenables  à l’espèce  et  au  climAt  de  l’arbre.  U y a des  arbres  dont  les 
marcottes  s’enracinent  promptement  et  facilement  ; dans  les  marcottes  de  quelques 
autres,  les  germes  des  racines  ne  se  développent  qn’avec  beaucoup  de  peine  et  de 
temps.  Il  est  nécessaire  de  faire  une  languette  ou  des  incisions  aux  marcottes  des 
• un»  , et  à celles  des  autres  de  fortes  ligatures  pour  former  des  gonflemens  ou  bour- 

relets. Enfin  on  n*a  pu  par  tous  ccs  moyens  parvenir  à faire  produire  des  racines 
aux  marcottes  de  quelques-uns. 

IV.  Les  boutures  peuvent  être  regardées  comme  dea  semences.  Elles  contiennent 
de  même  des  germes , ou  des  rudimens  de  racines  et  de  tiges , et  pour  les  faire 
développer,  on  traite  les  boutures  comme  les  semences.  On  les  plante  dans  une 
bonne  terre  douce  et  meuble  qu’on  applique  contre  fortement , ou  que  l’on  plomba 
bien  à l’eau  ; on  plonge  les  pots  dans  une  couche,  on  entretient  l’humidité  et  la 
chaleur  à un  degré  convenable  à l’espèce  et  au  sol  natal  de  la  plante  ; on  couvre 
la  partie  des  boutures  qui  est  hors  de  terre  avec  de  la  mousse  fine  , ou  mieux 
avec  dea  cloches  sur  lesquelles  on  jette  un  cannçyas  ou  de  la  p.iille,  pour  la  pré- 
server des  rayons  du  soleil  et  du  grand  air  qui  la  dessécheauient , et  d'une  trop 
grande  transpiration  qui  l’épuiseroit  , et  pour  la  tenir  dans  une  atmosphère  un  peu 
humide,  favorable  au  gonflement  et  au  développement  des  germes  des  tiges.  Les 
•oins  particuliers  que  demandent  les  boutures  des  plantes  grasses  et  de  quelques 
autres  , seront  indiqués  à leurs  articles. 

Terres  composées.  On  a dit  il  y a long-temps  que  le  même  terrain  ne  convient 
pas  4 toute  sorte  de  plantes  ; cependant  chaque  espèce  de  plantes  n’exige  pas  une 
qualité  particulière  de  terre.  Le  plus  grand  nombre  réussit  très-bien  dans  tipte  VTaie 
terre  franche  , dont  les  parties  sableuses  etrargileuses  sont  combinées  dans  une  pro- 
portion qui  la  rend  douce  , fertile  , perméable  4 l’eau.  Quelques-unes  demandent 
une  terre  forte  , d’autres  une  terre  légère  et  presque  sans  corps  ; d’autres  -uue  terre 
grasse  et  très-substantieuse  d’autres  une  terre  maigre , d’autres  une  terre  sèche  y 
d’autres  une  terre  humide  , d’autres  des  plâtras  et  de  vieux  mortiers  pilés  , etc.  Un 
jardinier  doit  donc  .avoir  des  terres  de  diverse  consistance  , et  de  diverses  qualités  y 
afin  de  fournir  à chaque  plante  celle  qui  lui  convient. 

Une  terre  ne  peut  recevoir  de  consi  tance  durable  et  persistante  quo  d’une  autre 
terre  ou  matière  terreuse  ; ainsi  le  s ble  ameublira  une  terre  compacte  ; l’argile 
donnera  du  corps  à une  terre  trop  meuble.  Les  matières  propres  à faire  la  base  des 
\ terres  composées,  et  4 leur  donner  de  la.  consistance,  sont  l’argile  , la  marne,  le 

sable  de  terre  , et  le  sable  de  mer. 

L’argile  de  diverses  couleurs  , jaune  , blanche  , bleue  , et  c.  qui  se  trouve  très- 
communément  dans  la  terre  , à diverses  profondeur» , est  une  terre  compacte,  pesante, 
ductile  et  tenace  étant  mouillée  et  pétrie  ; sa  ténacité  la  rend  inepte  et  même  nui- 
sib^à  li  végétatiou  ; mais,  si  par  des  labours  multipliés  , ello  est  atténuée  et 
réduite  en  molécules  fines  ; ou  mieux  , si  des  sables  interposés  divisent  ses  parties  , 
et  en  diminuent  l’adhérence  , elle  devient  la  plus  propre  des  terres  à la  végétation* 

La  marne  est  une  argile  mêlée  de  terre  calcaire,  ou  plutAt  de  débris  d’animaux 
marins  dont  les  scia  neutres  la  rendent  très# propre  4 la  végétation;  elle  a différentes 
qualités,  suivant  la  différente  quantité  de  les  deux  substances  qui  la  composent.  Si 
«lie  est  grasse  , tendre  , sans  ténacité  , facile  4 dissoudre  4 la  pluie  et  4 se  réduire 
en  poussière  à l’air  , les  parties  calcaires  dominent , et  elle  est  très-propre  4 arneu- 
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fils r et  à fertiliser  la  terre  forte  ; ai  au  contraire  elle  eat  liante  et  tenace  , elle  parti- 
ticipc  plua  de  l’argile  , et  elle  convient  à l’amélioration  dea  terre*  légère». 

Le  aabla  de  mer  eat  le  meilleur  dè  tous  pour  donner  aux  terre*  compacte*  la 
mobilité  et  la  fertilité  ; les  sable*  lavés  des  ravines  et  dea  ruisseaux  , le*  sable»  stériles  , 
le»  sables  rotins,  le»  sables  h éctircr,  ne  doivent  être  employé»  dan*  la  composition 
de»  terre»  qu’au  défaut  de  sable*  terreux  , calcaires , argileux  , parce  qu’il*  amai- 
grissent la  terre. 

Le*  engrais,  et  diverse»  matières  contenant  beaucoup  de  sel*  nutritifs,  donnent 
de  I»  qualité  à une  terre  ; mais  ces  ingrédient  ne  changent  que  passagèrement  sa 
consistance  ; aussitôt  qu’ils  sont  dissipés  , elle  reprend  sa  nature.  Ain*:  une  terre 
pesante  se  divisera  par  des  labours , et  par  de*  fumiers  de  cheval  ; mais  aussi  sé»t  que 
ces  fumier*  seront  fondus,  si  on  la  laisse  quelque  temps  en  repos,  elle  deviendra 
compacte.  Des  fumiers  de  vache  rapprocheront  les  parties  trop  divisées  d’une  ferre 
légère;  niais  lorsqu’il*  seront  consommés  , elle  reprt  ndra  sa  première  mobilité.  Une 
terre  composée  de  terre  compacte  f et  de  divers  terreaux  et  engrais  légers  , étant 
pendant  d«  ux  ou  trois  an*  , on  davantage  , remuée  et  passée  à la  claie  ou  au  crible 
d’osier  trois  ou  quatre  foi*  j ar  an  if  elle  sera  meuble  lorsqu’on  l’emploiera  ; mais^ 
lorsqu’elle  aura  été  un  on  , ou  seulement  six  mois  dans  des  pots,  et  m uillée  fré- 
quemment, elle  se  nsseir  ra,  se  durcira  ; et  quoiqu’elle  soit  remplie  de  sels,  les 
plante*  qui  veulent  une  terre  meuble  y 1 ngu  iront.  • 

Il  faut  donc  d’abord  donner  à la  terre  que  l’on  vent  composer  , la  consistance 
Convenable  par  un  mélange  d’autres  terre»,  ou  de  matières  long-temps  subsistantes; 
enS'Ole  l’améUorer  avec  qu-  lqiiet-un»  d*  » ingrédiens  qui  y sont  propres,  et  quç  l’on 
a indiqué  aiil'Mir*.  Toute»  le*  matières  étant  d’abord  mise»  et  entassées  par  lits , 
on  le»  mêle  et  on  les  passe  , comme  il  rient  d’ètre  dit  ; eprèt  chaque  façon  on  les 
rétalilit  • n ras  . qu’on  (ouvre  de  gazons  retournés  , ou  de  grande  paille  , ou  d’her- 
biers , pour  empêcher  le  hùlc  et  le  soleil  de  le  dessécher  et  d’en  enlever  les  sels  y 
•t  b s grandi;»  pluie*  de  le  pénétrer,  et  de  le  laver,  et  d’en  précipiter  les  sels. 

Espaliers  précoces.  La  chaleur  artificielle  ne  procure  pas  seulement  la  jouis- 
sance d’un  grand  nombre  de  plantes  exotiques  ; elle  force  plusieurs  espèces  des 
arbres  indigènes  à donner  lénng  - temps  avant  leur  saison  des  fruits  mûrs  et  de 
bonne  qualité. 

Contre  uu  mur  exposé  au  midi  , construit  solidement  , haut  de  neuf  à dix  pieds 
•ous  le  larmier  , épais  de  dix-huit  à vingt  pouces  , bien  ravalé  , couronné  par  un 
lurmier  snfll.int  de  trois  ou  quatre  pouce*  et  un  bon  chaperon  , et  garni  de  forts 
crochets  distans  entre  eux  d’environ  quatre  pied»,  et  dis  larmier  de  cinq  À six  pouces  , 
on  plante  dans  une  plate-bande  de  bonne  terre  , à seize  ou  dix-huit  pieds  de  distance 
l’un  de  l’autre  des  arbres  fruitiers  des  espèces  les  plus  liAtives  , telles  que  le  cerisier 
1i  A t if , celui  de  May-duke  , celui  de  Prusse;  l’abricotier  commun  , celui  de  Hollande; 
le  pêcher  de  petite  mignonne  ou  double  de  Troyes  , de  inagdeleiue  , de  po^ui^ée 
hâtive  , de  chevre use  hâtive  ; le  prunier  de  Catalogne  , de  monsieur  , de  mira^Ple  ; 
le  figuier  à fruit  blanc,  etc. 

Ou  ne  donn**  que  seize  ou  dix-huit  pieds  d’étendue  à chaque  arbre;  parce  que  9 
étant  forcé  , il  n’en  acquenrera  pas  autant  que  si  sa  végétation  suivoit  librement  l’ordre 
des  saisons;  cependant  il  faut  avoir  égard  à l’étendue  naturelle  de  chaque  espèce  ; 
dix  ou  douze  pieds  entre  des  pruniers  de  Catalogne  et  de  mirabelle,  douze  ou  quinze 
entre  des  abricotiers  de  Hollande  , des  cerisiers  hâtifs  , sont  un  espace  suffisant  ; l© 
pêcher  p *ur<a  s’étendre  à vingt  ou  vingt-quatre  pieds. 
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Ces  arbres  cultivés  et  traités  comme  on  l’a  expliqué  ailleurs  , ayant  acquis 
une  belle  éiendue  , étant  garnis  de  bon  bois  , ayant  déjà  rapporté  plusieurs  années  , 
promenant  , et  étant  en  état  de  donner  de  bonnes  récoltes  , ils  peuvent  commencer 
à être  employés  à l’usage  auquel  ils  sont  destinés.  Le  petit  nombre  de  fruits  que 
produisent  des  arbres  fort  jeunes  qui  ne  sont  pas  encore  formés  , ne  dédommage roit 
pas  de  la  dépense,  et  si  on  les  force  avant  l’age  , ou  ruine  leur  tempérament  et 
leur  vigueur  à pciue  naissante,  et  on  les  rend  incapables  d’une  longue  fécondité. 

Vers  la  fin  de  l’automne  ou  en  janvier  ( nivôse  ) , par  un  temps  doux  , on  taille 
ces  arbres  suivant  les  règles  ; mais  on  raccourcit  un  peu  plus  la  taille  , on  les  charge 
moins  , et  on  ne  laisse  que  du  bois  bien  sain  et  bien  aoôté  ; car  étant  renfermés  , 
ils  n’auront  pas  la  mémo  vigueur  que  s’ils  jouissoiont  du  plein  air  , des  pluies  et  des 
rosées  du  ciel  ; et  étant  plus  exposés  à l'étiolement  , il  faut  espacer  davantage  leurs 
branches.  Après  qu’ils  sont  palissés,  on  donne  un  labour  à la  plate-bande,  sur 
laquelle  on  peut  planter  en  motte  des  fraisiers  des  bois,  ou  des  Alpes,  ou  écarlate 
de  Virginie  ; semer  des  pois  bas  , mettre  des  oignons  de  jacinthes  , de  narcisses,  etc. 
et  diverses  plantes  et  arbrisseaux  en  pots  ou  en  caisses  , comme  cerisier  nain  pré- 
coce , groseiller , rosier,  etc. 

Si  , ponr  recueillir  des  fruits  très  - précoces  , on  renferme  ces  arbres  sous  le» 
vitrages  d * le  commencement  ou  le  milieu  de  j-invier  ( nivôse  ou  pluviôse  J,  tant 
peur  les  accoutumer  peu  à peu  à la  privation  du  plein  air  , que  pour  les  piéparer 
à la  végétation  en  les  défendant  des  fortes  gelées  et  des  verglas  de  ce  mois;  et  si 
environ  quinre  joars  après  on  commence  à leur  faire  sentir  une  chaleur  artificielle  , 
ils  seront  tellement  fatigués  de  leur  travail  anticipé,  qu’il  leur  faudra  deux  ans  pour 
se  rétablir  et  recouvrer  une  vigueur  capable  de  soutenir  le  même  traitement.  Ainsi 
il  faut  une  grande  étendue  d’espaliers,  pour  en  employer  successivement  un  tiers 
à cet  usage  ; mais  si  l’on  différé  d’un  mois',  et  qu’on  ne  place  les  châssis  que  du 
ttr.  an  r5  février  ( en  pluviôse),  et  qu’oo  n’échauffe  les  arbres  (pie  quinze  jours 
après,  le  progrès  et  la  maturité  de  leurs  fruits  étant  plutôt  avancés  que  leur  végé- 
tation hâtée  et  forcée  , on  jouira  un  peu  plus  tard  , niais  leurs  forces  seront  peu 
altérées  , et  ils  pourront  souffrir  le  meme  traitement  tous  les  ans  , ou  du  moins 
plusieurs  années  de  suite. 

Chacun  , suivant  sm  industrie  , arrange  les  châssis  de  façon  qu’ils  ne  donnent  entrée 
ni  â l’air  ni  à la  pluie.  Les  uns  élèvent  à quatre  Ou  cinq  pieds  loin  de  l’espa  lier  fig.  r , 
un  polit  rnur  «le  cinq  ou  six  pouces  de  hauteur  pour  recevoir  une  plate  forme  (d'autre9 
posent  celte  plate*  forme  sur  des  poteaux  élevés  de  cinq  ou  six  pouces  au-dessus  du 
sol , et  ils  remplissent  les  vides  entre  ces  petits  poteaux  avec  delà  paille  ou  même 
avec  de  la  terre  bien  foulée  Une  autre  plate-forme  étant  appliqué^  contre  le  mur 
au-dessous  du  larmier  % et  soutenue  par  de  forts  crochets,  ils  entenonnent  dans  ces 
deux  plato-formes  en  mortaise  à mi-bois  des  montons  inclinés,  creusés  sur  leurs 
bords  de  feuillures  suiv.mt  leur  longueur,  dans  lesquelles  se  placent  les  chÂssîs  en 

recouvrement.  Ces  châssis  ayant  au  moins  dix  peds  de  longueur,  sont  diviiés  en 

deux  parties  inégales  , dont  la  supérieure  qui  est  I*.  moindre,  peut  s'ouvrir  pour 
donner  de  l\ur  lu  besoin.  Les  deux  bouts  de  l’tspalier  sont  fermés  p.r  de  pareils 

châssis , ou  pur  un  mur,  et  ont  chacun  une  porte,  tant  pour  donner  de  Pair,  que 

pour  le  service.  * 7 

Pour  édiauffer  cette  espèce  de  serre,  un  auteur  célèbre  propose,  deux  moyens: 
le  premier,  d’élever  derrière  le  mur  d'espalier  uue  couche  de  quai  e pieds  d'épais- 
seur, a sa  base  4 et  terminée  ^ar  dix-huit  pouces,  bien  peignée  sur  son  talus  1 1 mémo 
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Couverte  de  chaume  , pour  empêcher  les  pluies  de  pénétrer  et  de  la  morfondre.  Mais 
ce  moyen,  qui  exige  beaucoup  de  soin,  à Cotise  des  vapeurs  humides  qui  transpirent , 
' nVst  praticable  ^ti’à  la  porte  des  grandes  villes  où  le  fumier  est  commun  et  à-  bon 
marché  ; cir  pour  une  couche  et  un  seul  réchaud  le  long  d'un  mur  de  cent  pieds  , 
il  faudrait  environ  trois  mille  deux  cents  pieds  cubes  de  fumier.  Le  second  moyen 
est  de  construire  des  fourneaux  derrière  le  mur  d'espalier,  et  de  pratiquer  dans  ce 
mur  un  tuyau  de  chaleur  replié  trois  ou  quatre  fois.  C’étoit  alors  la  façon  de  dispo- 
sition. On  ne  s'étendra  pas  sur  ces  pratiques  et  quelques  autres  qu'on  a vues 
employées*,  on  sc  bornera  à ce  qui  a paru  le  mieux  fait  et  le  plus  avantageu- 
sement. 

L'espalier  fig.  a est  long  d'environ  soixante  pieds,  et  contient  quatre  arbres.  A 
cinq  pieds  de  distance  est  construit  un  petit  mur  haut  de  deux  pieds,  y comprise  la 
tablette  de  pierre  de  taille  dont  il  est  couvert.  Du  coté  intérieur,  il  a une 
retraite  de  six  pouces  qui  s'élève  graduellement  depuis  la  surface  du  terrain  jusque 
sous  la  tablette.  Il  a dans  le  bas  quinze  pouces  d'épaisseur,  et  neuf  au-dessus  de 
la  retraite.  ( On  ne  peut  faire  la  plate-bande  que  de  quatre  pieds  de  largeur  ; mais 
quand  on  la  feroit  beaucoup  plus  large  , il  faut  ménager  ^dans  les  fondemens  du  petit 
mur  des  passages,  par  lesquels  les  racines  de  pruniers  et  de  cerisiers  puissent  aller 
chercher  leur  nourriture  au-delà  de  cet  enclos  beaucoup  trop  étroit  pou#  elles  ),  La 
plate-bande  de  l’espalier  étant  inclinée  d’un  pied , ce  petit  mur  ne  porte  pas  d'oinbre 
au  solstice  d'hiver  même  au  pied  du  grand  mur , comme  la  figure  le  montre  Au 
lieu  de  la  tablette  de  pierre,  on  pourroit  couvrir  le  petit  mur  a sec  une  plate-forme 
de  bois  de  chêne.  Mais  si  on  la  retire  avec  les  châssis , lorsqu'elle  est  plus  néces- 
saire , le  petit  mur  découvert  sera  pénétré  par  les  pluies  et  dégradé.  Si  or.  la  laisse 
pour  conserver  le  mur,  elle  sera  bientôt  ruinée  par  les  intempéries.  Ainsi  il  peut 
y avoir  de  l'économie  à lui  préférer  une  tablette  de  pierre. 

Sous  le  larmier  du  grand  mur  il  n’y  a point  de  plate-forme  de  bois  , mais  un  enduit 
bien  dressé  , large  d’environ  six  pouces.  Une  plan»  lie  mince  scellée  dans  le  mur 
pourroit  cire  substituée  à cet  enduit,  et  seroit  plus  solide. 

Il  n'ÿ  a point  de  montans  , comme  fig.  i , pour  recevoir  les  châssis.  I-e  dormant 
ou  cadre  des  châssis  a trois  pouces  de  largeur  sur  deux  pouces  et  demi  d'épaisseur.  Le 
bord  extérieur  de  l'un  en  dessus,  de  l'autre  eu  dessous  alternativement , est  creusé 
d'une  feuillure  large  d'un  pouce  , et  profonde  d'un  pouce  trois  lignes  , ou  de  la 
moitié  de  l'épaisseur  du  chambranle;  et  les  chàtsis  sont  posés  dans  la  feuillure  l'un 
de  l’autre  , comme  fig.  4*  De  bon»  tourniquets  placés  en  dessous  les  serrent  , et  les 
empêchent  de  se  tourmenter.  S’ils  émirat  à gueule  de  loup,  il*  » Y- ni  boiteraient  mieux 
qu'avec  les  fèuUlures  , et  seroient  mieux  contenus  qu'avec  des  tourniquets. 

La  traverse  supérieure  est  taillée  en  chanfrein,  comme  £ , fig  5.  et  garnie  d'une 
lisière  de  gros  drap , qui  ferme  le  passage  à l’air  entre  le  châssis  et  le  mur  contre 
lequel  il  est  appliqué.  La  traverse  inférieure  , qui  forme  un  jet  d'eau  , est  posée  sur 
la  tablette  du  petit  mur , et  retenue  par  un  talonnet  d'environ  un  pouce  de  saillie 
ménagé  ou  appliqué  sous  le  bord  intérieur  du  jet  d’eau  , comme  fig.  a.  Si  le  mur  éloit 
couvert  d’une  plate- forme  de  bois,  on  pourroit  faire  une  feuillure  suivant  sa  longueur 
dans  laquelle  on  placeroit  ce  talonnet  on  cette  petite  tringle  clouée  sous  la  traverse 
comme  E,  fig.  5.  Cette  traverse  se  pose  sur  un  petit  lit  de  mousse  qui  interdit  très- 
bien  rentré*  à Pair  et'â  la  pluie. 

Chaque  châssis  est  large  de  trois  pieds,  et  'divisé  en  trois  panneaux  par  deux 
traverses  moins  forres  que  celles  du  haut  et  du  bas.  Chaque  panneau  a deux  petits 
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bois  d'un  pouce  et  demi  sur  chaque  fa  ce  , sans  Inverses.  Le  panneau  d’en  haut  est 
feuille  sur  les  petits  bois  ét  sur  le  chAssis  pour  recevoir  des  vitres  , et  une  ou  deux 
petites  tringles  de  fer  attachées  en  dessous  servent  de  traverses.  Les  deux  panneaux 
inférieurs  n'étant  garnis  que  de  papier  huilé  , n'ont  point  de  traverses  de  fer,  mais 
de  ruban  de  fil  très- étroit  qui  embrasse  les  petits  bois,  et  (pii  sert  A soutenir  le  papier 
qui  est  collé  dessus  comme  sur  les  buis.  Les  panneaux  sont  supérieurs  alternativement 
l’un  dormant , l'autre  comme  I , fig.  4 , mobile,  pour  donuer  do  Pair  au  besoin.  Il  est 
serré  sur  1a  traverse  supérieure  du  ch  Assis,  fouillé  par  les  bords  en  dessous,  et  for- 
mant en  recouvrement  sur  les  chambrantes  du  châssis. 

li  est  plus  avantageux  que  tous  ces  panneaux  supérieurs  soient  mobiles  , et  qu’ils 
soient  serrés  sur  Pavant- dernière  traverse  que  sur  la  dernière,  aiin  qu’ils  s’ouvrent  de 
haut  en  bas  , et  qu’ils  procurent  aux  arbres  la  jouissance  de  l’air  et  de  la  lumière 
perpendiculaire  , et  de  quelques  petites  pluies  douces. 

Les  deux  bouts  de  l’espalier  sont  fermés  d’un  mur,  qui  est  supprimé  dans  la 
figure , pour  laisser  voir  l’inclinaison  de  U plate-bande. 

Cet  espalier  est  échauffé  par  un  fourneau  L l/ijg.  2 et  3),  placé  à une  extré- 
mité vis-à-vis  le  petit  mur  de  devant.  Si  l'espalier  avoit  plus  do  longueur  , 1) 
faudroit  deux  fourneaux;  car  la  fumée,  après  avoir  parcouru  cinquante  pieds  de 
tuyau  , conterve  très-peu  de  chaleur , à moins  qu’on  ne  fasse  dans  le  fourneau  un 
fort  grand  feu  , qui  seroit  nuisible  aux  arbres  voisins.  Le  fourneau  et  cinq  ou  six 
pieds  de  tuyau  sont  construits  en  brique , comme  ceux  des  serres  chaudes , le 
surplus  du  tuyau  est  fait  de  tuyaux  de  grais  , emboîtés  l’un  dans  l’autre  , garnis 
de  glaise  ou  d’argile  corroyée  dans  les  emboîtures  , est  posé  et  s’élève  graduelle- 
ment sur  la  retraite  du  petit  mur,  et  est  retenu  par  quelques  crochets  scellés  dans 
le  mur.  La  bouche  du  fourneau  est  ouverte  dans  un  enfoncement  uu  une  embrasure 
évasée  faite  en  dehors  du  tnur,  et  représentée  fig.  a,  et  mieux  fig.  6.  Cette  embra- 
sure est  exactement  fermée  par  une  porte  P {fig-  6),  dont  le  bas  est  doublé  de 
tôle  du  côté  intérieur  , et  qui  a dans  le  haut  aiu  petit  guichet  S , garni  d’une 
petite  feuille  de  tôle  percée  comme  une  grille  de  râpe  ; ce  guichet  est  placé  au 
moins  deux  pieds  plus  haut  que  la  bouche  du  fourneau.  Lorsque  le  fourneau  est 

atumé , on  ferme  cette  porte  , dont  le  guichet  donne  assez  d’air  pour  entretenir 

l’action  du  feu  ; mais  ne  le  donnant  point  directement , il  ne  rend  point  cette 
action  inégale  , et  il  ne  fait  point  consommer  trop  promptement  les  matières  com- 
bustibles. Cette  porte  parolt  très- bien  pratiquée,  et  pourroit  convenir  au  lieu 
de  hangar  ou  de  tambour  aux  serres  qui  n’ont  point  de  galerie.  Le  fourneau  étant 
plus  bas  que  le  terrain  , ‘on  y descend  par  plusieurs  marches. 

Mais  ou  épargneront  cet  escalier,  la  construction  du  fourneau,  et  le  soin  de  le 

couvrir  exactement  lorsque  le  vitrage  est  enlevé  , de  peur  que  les  pluies  ne  le 

dégradent,  etc.  si  on  lui  substitboit  un  poêle  de  foute  comme  G ( fig.  y),  placé 
en  dedans  de  la  serre , et  servi  par  dehors , avec  une  embrasure  eu  dehors  ’eC 
nne  porte  semblables  à celles  dont  je  viens  de  parler.  Le  tuyau,  partie  de  tôle, 
partie  de  terre  cuite,  seroit  porté  sur  dts  crochets  scellés  dans  le  petit  mur,  ou 
sur  sa  retraite  , $ il  en  avoit  une. 

La  chaleur  qui  convient  à ces  arbres,  doit  être  analogue  à celle  qui  leur  suffit 
dans  l'air  libre  pour  faire  successivement  toutes  leurs  productions;  seulement  elle 
est  anticipée  de  quelque*  moi*;  par  exemple  en  février  (pluviôse),  égale  à celle 
qu’il»  éprouveroieut  en  avril  ( germinal  ) ; en  mai  (floréal),  égale  à celle  qu’ils 
éprouveraient  eu  juillet  (messidor),  et  c.  Mais  ce  n’est  pas  seulement  par  cette 
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anticipation  do  chaleur  que  cea  arbres  prennent  de  l'avance  ; c'est  bien  plus  par 
sa  continuité.  L'inégalité  et  l'inconstance  de  la  température  de  notre  climat , qui 
" varie  très  - fréquemment  et  très  - subitement  jusque  vers  la  fin  du  printemps,  du  _ 
chaud  au  froid  , du  sec  à l’humidité  , troublent , suspendent , arrêtent  1a  végéta- 
tion des  arbres,  ruinent  quelquefois  les  fleurs  avant  qu’elles  soient  écloses,  ou 
font  avorter  les  embryons  dans  les  fleurs  épanouies  , ou  même  jusqu'à  la  mi-mai 
( mi- floréal  ) , malgré  la  protection  de*  feuilles,  détruisent  les  fruits  déjà  gros.  Les 
arbres  sous  les  \itragcs,  n'éprouvant  point  ces  alternatives,  profitent  constamment, 
et  leurs  progrès  se  font  sans  interruption  et  sans  danger.  Ce  n’est  donc  pas  d'une 
grande  chaleur  que  dépend  leur  succès;  c'est  d'une  chaleur  soutenue,  et  graduée 
sur  leurs  progrès.  Car  si  on  leur  donnoit  d'abord  le  degré  de  chaleur  qui  ne  leur 
convient  que  lorsque  leurs  fruits  sont  bien  noués,  on  les  fatigueroit  par  un  travail 
outré  et  trop  pressé  : ou  si,  lorsque  leurs  fruits  ont  acquis  toute  leur  grosseur, 
on  ne  leur  donnoit  que  le  degré  nécessaire  pour  faire  ouvrir  leurs  fleurs,  ces  fruits 
ne  pourroient  acquérir  ni  maturité,  ni  qualité.  Mais  si  la  chaleur  est  nécessaire 
pour  les  avancer  , l'air  ne  l'est  pas  moins  pour  entretenir  leur  vigueur  ; et  il  faut 
leur  en  donner  en  ouvrant  les  ch&ssis,  ou  du  moins  les  portes,  toutes  les  fois 
qu'il  n'est  pas  trop  froid. 

Quelques  degrés  au-dessus  de  zéro  pendant  la  nuit,  et  cinq  ou  six  degrés  pen- 
dant lu  jour  de  plus  que  pendant  la  suit , mettront  bientôt  la  sève  en  mouve- 
ment ; les  yeux  Se  développeront  et  les  fleurs  paroitront.  Pendant  la  floraison,  il 
faut  donner  autant  d’air  que  la  température  pourra  le  permettre  ; car  , comme  il 
a été  déjà  observé,  les  Heurs  dans  un  air  renfermé,  stagnant,  et  inerte,  nouent 
rarement  et  difficilement.  Aussi  les  arbres  qu'on  force  dés  le  commencement  ou 
même  la  fin  de  janvier  (nivôse),  donnent  ordinairement  peu  de  fruit,  parce  que 
dans  le  temps  qu'ils  sont  en  fleur,  l'air  extérieur  est  rarement  assez  doux  pour 
m qu’on  puisse  sans  danger  l'introduire  sous  les  vitrages.  Lorsque  le  fruit  commence 
à grossir , il  faut  faire  monter  4a  chaleur  à dix  degrés  pendant  la  nuit , rt  à 
quatorze  ou  quinze  pendant  le  jour.  Liant  enfin  parvenu  à sa  grosseur  , quinze 
degrés  pendant  la  nuit,  et  au  moins  vingt  pendant  le  jour,  sont  nécessaires  pour 
le  faire  mûrir.  Depuis  que  les  Fruits  ont  acquis  la  moitié  de  leur  grosseur,  jus- 
qu’à leur  maturité,  s’il  fait  quelques  pluies  douces  par  un  vent  de  sud  ou  d'ouest, 
il  sera  très- avantageux  pour  les  arbres  et  pour  les  fruits  de  les  leur  procurer,  en 
ouvrant  tous  les  panneaux  supérieur#.  - 

Après  la  récolte  des  fruits  on  enlève  les  châssis,  et  on  les  met  à couvert  des 
injures  du  temps.  Si  la  plate-bande  est  girnie  de  fraisiers,  on  retranche  tous  les 
filets  qu'ils  ont  produit  ; on  donne  un  petit  labour  par  un  temps  pluvieux  ; on 
continue  à les  éfilcr  pendant  l'été.  Vers  la  mi-juillet  ( à la  fin  de  messidor  ) , on 
commence  à leur  donner  des  arrosemens  assez  * fréquens  , pour  les  faire  fleurir 
et  produire  une  seconde  récolte  en  septembre  ( fructidor  ) , après  laquelle  on  les 
détruit.  " f 
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" CHAPITRE  III. 

Arbres  et  Plantes  de  Serre  chaude. 

A.  c a c r y de  Famèse  , cassis  , mimosa  Farnisiana.  Grand  arbrisseau  ou  petit  arbre  t 
dont  les  feuilles  sont  bipinndes  , c’est-à-dire  , composées  de  plusieurs  feuilles  ailées  ( 
attachées  de  chaque  côté  d’un  pétiole  commun.  Pendant  l’été,  il  produit  des  épis 
globuleux,  -aessiles,  de  fleurs  d’une  odeur  agréable,  et  d’un  jaune  clair,  compo- 
sées comme  celles  des  autres  mimosa  acacia  , fort  petites  et  sûmes  de  siliquea 
brunes  , cylindriques  , résineuses. 

On  en  tire  les  graines , ou  du  plant  d’Italie  , d’Espagne  , de  Portugal  ou  de 
la  Jamaïque. 

On  ne  parle  point  de  P acacia  d’Égypte  qui  produit  la  gomme  arabique  , ni  de 
plusieurs  autres  acacias  des  contrées  chaudes  de  l’Amérique  , et  on  omettra  beau- 
coup d’arbrisseaux  et  de  plantes  de  serre  chaude  , qui  exigeroient  de  vastes  serres 
de  divers  degrés  de  chaleur  ; on  se  bornera  & un  petit  nombre  qui  peut  subsister 
dans  une  serre  de  médiocre  étendue  , convenable  k des  amateurs  d’une  fortuno 
bornée  : on  décrira  quelques  autres  mimosa  à l’article  Sensitive- 

Acajou  , ou  le  pommier  d’Acajou  , anacardium  occidentale,  il  devieut  dans  sa 
patrie  ( les  deux  Indes  ) un  arbre  de  grosseur  et  de  hauteur  médiocres  , ranu-ux 
et  tortueux.  Ses  feuilles  sont  larges  ; ses  fleurs  sont  odorantes , composées  d’un 
calice  monophylle  à cinq  divisions  aiguës;  d’un  pétale  en  tube  court  découpé  pjr 
le  bord  en  cinq  segmens  réfléchis;  de  dix  étamines,  et  d’un  pistil,  dont  l’euibryon 
devient  un  gros  fruit  charnu  , un  peu  pyriforme*,  portant  extérieurement  dans  renfon- 
cement de  son  oeil  , ou  ombilic  , une  noix  réniforme  dont  il  est  comme  le  récep- 
tacle. On  sait  que  l’amande  des  noix  d’acajou  est  blanche,  bonne  à manger,  d’un 
goût  d’aveline;  que  le  diploé  spongieux  renfermé  entre  les  deux  tables  ligneuses 
de  «on  noyau,  est  rempli  d’un  suc  laiteux  et  caustique  qui  teint  la  toile  en  cou- 
leur de  rouille  presque  ineffaçable  , et  que  quelques  teinturiera  emploient  ce  jus 
dans  les  teintures  noires* 

Les  noix  d’acajou  récemment  arrivées  chex  les  droguistes  , étant  semées  chacune 
en  un  petit  pot  rempli  de  bonne  terre  légère  et  plongé  dans  la  tannée  , lèvent  cm 
peu  de  temps  , pourvu  qu’elles  soient  tenues  sèchement.  Lorsque  le  plant  a besoin 
d’un  plus  grand  pot  , on  le  transplante  en  motte  bien  entière  avec  grande  atten- 
tion de  n’endomuiager  , ni  même  de  mettre  les  racines  à nu.  Très-peu  d’eau  en 
été  , moins  encore  en  hiver  ; la  tannée  en  toutes  saisons  ; c’est  le  régime  conve- 
nable à cet  arbre  , qui  à peine  acquerra  la  hauteur  d’un  petit  arbrisseau  dans 
les  serres,  n’y  produira  jamais  de  fruit  , et  y donnera  très-rarement  des  fleurs. 

Adansonia  , baobab,  pain-de-singe.  Grand  arbre  du  Sénégal  et  d’Égypte,  qui 
prend  peu  de  croissance  dans  la  serre  , et  qui  n’y  produit  ni  fleurs  ni  semences. 
Il  peut  seulement  y faire  variété  par  sa  grosse  tige  , et  par  ses  feuillet  lancéolées , 
•impies  dans  le  bas  des  branches  , trilobées  ou  palmées  dans  le  haut;,  toutes 
caduques.  On  le  multiplie  par  'semences  envoyées  d’Afrique  ; il  devient  d’une 
grosseur  prodigieuse. 

Adennnthcra . Arbre  des  Indes  , qui  fait  variété  dans  la  serre  par  ses  belles 
fome  ///.  E e 
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feuilles  , d'un  vert  brillant , recomposées  de  plusieurs  branches  ou  ramifications 
égales  , garnies  de  folioles  ovales  disposées  dans  un  ordre  alterne  : elles  sont  per* 
sistantes  ; il  se  perpétue  par  semences. 

jïLschynomène . Il  y a plusieurs  variétés  de  cette  plante  ; les  unes  grandes  y 
les  autres  de  grandeur  médiocre;  les  unes  annuelles,  qu’il  faut  semer  de  bonne 
heure  et  avancer  , pour  qu’elles  fleurissent  en  juin  ou  juillet  ( prairial  ou  messi- 
dor  ) , et  qu’elles  donnent  leurs  semences  en  octobre  ( vendémiaire  ) ; les  autres 
vivaces,  qui  ne  produisent  des  fleurs  et  des  semences  que  la  seconde  année.  Leurs 
feuilles  sont  .composées  de  plusieurs  lobes  rassemblés  par  touffe  , ou  alternes  , ou 
par  paires  opposées , etc.  suivant  la  variété.  Toutes  donnent  des  fleurs  papillonna* 
cées  , plus  ou  moins  grandes  , d’un  jaune  plus  ou  moins  foncé  J*  «Jjtaires  , ou 
binées,  ou  ternées,  suivant  la  variété,  suivies  de  siliques  plates,  articulées,  ren- 
fermant dans  chaque  noeud  une  semence  réniforme.  Les  vivaces  sont  fort  tendres  f 
et  difficiles  à conserver  pendant  l’hiver  , surtout  celle  à grandes  fleurs  , que  quel- 
ques-uns nomment  la  gloire  des  acacias , 

1.  A II  ttquc  , ou  fleur  étoilée  , albuca  major.  Plante  bulbeuse  d’Amérique  , qui 
pousse  une  douzaine  de  feuilles  radicales , longues , lancéolées , et  de  leur  centra 
une  tige  haute  de.  douze  à quinze  pouces  , terminée  par  un  tbyrse  de  fleurs  d’un 
jaune  tirant  sur  le  vert , pendantes  à de  longs  pédicules  , et  composées  de  six  pétales 
persistans  , ovales , dont  les  trois  extérieurs  s’ouvrent  et  se  dilatent , les  autres 
demeurent  fermés  ; de  six  étamines  , et  d’un  pistil  , dont  l’embryon  devient  uns 
capsule  triangulaire  et  triloculaire  renfermant  de  petites  semences. 

2.  L 'albnqne  du  Cap,  albuca  mlnor , pousse  des  feuilles  étroites  et  subnlées  , en 
petit  nombre,  et  une  toge  Haute  de  sept  ou  huit  pouces , terminée  par  une  ombelle 
de  cinq  ou  six  fleurs.  Elle  fleurit  deux  fois  , au  printemps  et  en  été. 

L’une  et  l’autre  se  multiplie  par  les  semences  et  par  les  csïaux  peu  nombreux  ; 
réussit  mieux  en  pleine  terre  à une  bonne  exposition  , bien  couverte  pendant 
l’hiver,  que  dans  des  pots  placés  dans  la  serre,  où  cependant  il  est  prudent  d’en 
mettre  quelques  pieds. 

Aletris  odorant , alctris  fragans.  Cette  plante  élève  fort  haut  une  tige  noueuse  f 
garnie  vers  son  extrémité  d’un  groupe  de  feuilles  lancéolées , réfléchies , d’un  gros 
vert  , amplexicaulet  par  leur  base.  Du  centre  de  ces  feuilles  il  sort  de  fort  longs 
pédicules , diffus , garnis  de  fleurs  blanches , imitant  celles  de  la  jacinthe  , très- 
odorantes,  qui  s’ouvrent  ordinairement  le  soir,  et  se  fanent  le  lendemain  dans  la 
matinée.  La  tannée  est  nécessaire  pour  hii  faire  produire  des  fleurs. 

Alléluia  du  Cap.  Oxalis  purpurea . La  racine  de  cette  plante  est  bulbeuse.  Sea 
feuilles  sont  composées  de  trois  lobes  arrondis,  larges,  velus,  portées  par  de  longues 
et  foibles  queues  attachées  à une  grosse  et  courte  tige  radicale.  De  l’aisselle  des 
feuilles,  il  sort  des  pédicules  qui  portent  chacun  une  grande  fleur  de  couleur 
pourpre  en  janvier  ou  fé» rier  (nivôse et  plu viAse  ) , composée  d'uncalice  persistant, 
court,  à cinq  divisions  aigues;  d’un  pétale  divisé  profondémr  nt  en  cinq  partie» 
obtuses;  de  dix  étamines,  et  d*un  pas: il  dont  l’einbryon  si.rmonté  de  cinq  stilet 
devient  une  Capsut*  à cinq  angles  et  à cinq  lobes  contenant  des  semences  rondes. 

Il  y a deux  autres  alléluia  du  Cap;  l’un  élève  à six  pouces  des  tiges  rameuses. 
Ses  feuilles  , pour  la  plupart  verticillées , sont  formées  de  trois  petits  lobes  arrondis 
et  cordiformes.  Ses  fleurs  sont  solitaires  , blanches  , lavées  de  pourpre  On  le  nomma 
petit  alléluia  du  Cap,  oxalis  incarnato . L’autre,  oxalis  pcs-capr.ut , a une  tige 
fort  courte  de  laquelle  sortent  quelques  feuilles  ( cinq  ou  six  ) à trois  lobes  divisés 
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très-profondément,  et  (les  pédicules  longs  de  cinq  à six  pouces  portant  chacun  une 
ombelle  de  grandes  (leurs  jaunes. 

Ces  plantes  se  multiplient  par  leurs  rncines  bulbeuses  séparées  pendant  le  temps 
• de  leur  repos.  Comme  elles  aiment  l’air,  elles  se  plaisent  mieux  pendant  l’hiver  sons 
un  châssis  où  l'on  peut  leur  en  flonner  toutes  les  fois  qu’il  est  doux  , que  dans 
une  serre 

l.  Àtoès  succotrin  | aloe  vera . Plante  rirace , ainsi  que  tous  les  autres  aînés , 
dont  les  feuilles  radicales  ou  inférieures  , très-longues,  très-étroites , succulentes, 
armées  d’épines  sur  leurs  bords , com|>arécs  à celles  de  l’ananas , s’étendent  autour 
du  pied,  duquel  il  s’élève  une  tige  haute  de  trois  où  quatre  pieds,  qui,  à sou  extré- 
mité , se  divise  en  trois  oti  quatre  grouppes  ou  tètes  de  feuilles  sans  ordre,  réfléchies 
ou  rapprochées  les  unes  des  autres.  Ses  fleurs  portées  par  des  pédicules  asset  longs 
et  attachés  sur  un  fort  long  pédicule  ( ou  tige  ) commun  , sont  rouges  , tachetées  de 
▼ert , disposées  en  épi , et  composées,  comine  celles  des  autres  aloès,  d’un  pétale 
tubulé,  découpé  par  le  bord  en  six  échancrures ; de  six  étamines,  et  d’un  pistil  dont 
l’embryon  surmonté  d’un  stile  devient  une  capsule  ovale  , triloculaire  , contenant 
des  semences  anguleuses.  C’est  des  feuilles  coupées  ou  rompues  de  cet  aloès,  qu’on 
retire  le  suc  gommo-résineux  connu  sous  lo  nom  d 'aloùs  succotrin . 

a.  L*alocs  mitre,  aloa  mit nf omis , élève  à cinq  ou  six  pieds  une  tige  droite  , 
embrassée  par  des  feuilles  larges  à leur  base  , se  rétrécissant  régulièrement  jusqu’à 
leur  pointe  , garnies  d’épines  sur  leurs  bords  et  leur  face  supérieure  , droites,  vers 
l’extrémité  de  la  tige  se  rapprochant , et  formant  comme  une  mitre.  Ses  flpurs  dis- 
posées en  corymbe  cylindrique  comme  suspendues  par  de  longs  pédicules  à un  pédi- 
cule commun  , inclinées  ou  réfléchie#  en  bas,  sont  découpées  très-profondéinent  en 
six  segmens  égaux  ; leur  tube  est  d’un  beau  rouge,  leur  bord  est  d’un  vert  très-clair. 

3.  L'aloès  en  arbrisseau,  aloc  a'rboresccns , forme  une  tige  haukr  de  neuf  on  dix 
pieds,  fortement  embrassée  à son  extrémité  par  des  feuilles  réfléchies  , larges  de  deux 
pouces  à leur  base  , diminuant  graduellement  de  largeur  jusqu'à  leur  pointe  , den- 
telées par  les  bords , et  garnies  à chaque  dent  d’une  épine  courbée  , et  forte.  Ses 
fleurs  en  épi  pyramidal  f sont  longues  et  d’un  beau  rouge. 

4.  L'aloês  commun,  aloe  Larbadcnsis  , aloc  vcray  pousse  des  feuilles  larges  de 
quatre  pouces  à leur  base , terminées  régulièrement  en  pointe,  fort  épaisse  , armées 
de  quelques  épines.  Ses  fleurs  en  épi  clair  sont  d’un  beau  jaune  , réfléchies  en 
bas,  portées  par  de  courts  pédicules.  Celui-ci  donne  l’aloés  hépathique  des 
droguistes. 

Comme  les  aloès  ne  sont  ni  de  belles  plantes  ni  fort  intéressantes  , on  n’ajoutera 
point  à ces  quatre  variétés  et  à celles  qu’on  a placées  dans  l’orangerie , quatorze 
<>u  quinze  autres  qui  sont  connues.  lisse  multiplient  par  les  drageons  ou  oeilletons 
qui  naissent  du  pied.  En  juin  oy  juillet  ( de  prairial  à messidor  ) on  détache  ces 
oeilletons;  on  les  met  à l’ombre  dans  un  lieu  sec  pendant  huit  ou  dix  jours,  afin 
que  la  plaie  se  sèche  ; ensuite  011  les  plante  dans  de  petits  pots  remplis  d’uae  terre 
légère  et  sablonneuse,  mêlée,  si  l’on  veut,  de  vieux  plâtras  ou  de  vieux  mortiers 
pulvérisés;  on  mouille  un  peu,  pour  plomber  la  terre;  on  les  place  dans  une 
couche,  les  défendant  du  soleil  pendant  quelque  temps. 

Grand  aloès  pitt,  bois-chandelle,  agave  foetida.  On  joint  les  agave  aux  aloès, 
comme  on  » fait  dans  la  section  précédente.  Celui-ci  a les  feuilles  à peu  près  do 
même  grandeur  et  de  même  consistance  qne  celles  du  grand  aloès,  niais  félidés  et 
- «ans  aucune  dentelure  ni  épine.  Sa  hampe  , haute  de  quinze  à seize  pieds  , est  garnie 
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de  branches  diffuses  et  rameuses  qui  forment  une  pyramide  de  six  à sept  pieds  de 
largeur  à sa  base,  et  quf  se  couvrent  d'un  grand  nombre  de  flturs  verdâtres,  dont 
l’ovaire,  au  lieu  de  donner  des  graines,  produit  de  jeunes  plantes,  qui  étant 
plantées  sur  la  surface  de  la  terre  des  pots  , s’y  enracinent  , et  multiplient 
les  individus  de  la  plante,  qui  périt  après  celte  production  , sans  pousser  aucuns 
drageons  du  pied. 

6.  Aloùs  vivipare  , agave  vivipara.  Les  feuilles  de  celui-ci  ont  à peine  la  moitié 
de  la  longueur  de  celles  du  précédent;  elles  sont  légèrement  dentelées  par  le*  bords, 
réfléchies,  et  garnies  d’épines  molles  à leur  extrémité.  Sa  tige  est  rameuse  vers  son* 
extrémité  \ et  ses  branches  diffuses  se  chargent  de  fleurs  semblables  à celles  du  pré- 
cédent , et  suivies  pareillement  de  jeune  plant , par  lequel  on  propage  la  plante  , 
qui  ne  donne  jamais  d’oeilletons. 

Ces  atoès  veulent  constamment  la  serre  chaude;  peu  d’eau  pendant  l’hiver; 
beaucoup  d’air  pendant  l’été;  être  changés  de  pot  ou  caisse  et  de  terre  tous 
les  ans. 

Ambrcttc , ou  graine  musquée , h bisetts  abelmascbus  Les  fleurs  de  cet  arbrisseau 
aont  grandes,  et  d’un  beau  jaune  ; mais  le  fond  est  d’un  rouge  brun.  Ellesne  durent 
qu’un  jour.  Il  leur  succède  une  capsule  oblongue,  velue,  terminée  en  pointe  , à côté  , 
partagée  en  cinq  loges,  remplie  d’une  graine  eu  forme  de  reius,  et  qui  a une  odeur 
de  musc.  Les  parfumeurs  s’en  servent  pour  donner  cette  odeur  à leur  poudre.  Les 
fleurs  de  cet  arbrisseau  paroissent  au  mois  d*aoftt  11  a fleuri  en  1783,  chez  feu  M. 
saint  - Germain.  On  le  met,  l’hiver,  dans  la  serre  chaude;  et,  dans  l’été,  on 
l’expose  à l’air,  au  soleil.  11  vient  de  l'Inde.. 

Ananas,  bromclia  ananas,  Plante  vivace  la  plus  intéressante  de  toutes  celles  qui 
ae  cultivent  dans  les  serres,  pousse  un  grand  nombre  de  feuilles  radicales,  en  si- 
formes  , can&liculérs  , plus  ou  moins  ( suivant  IVspèce)  finement  dentelées  , excédant 
ordinairement  deux  pieds  de  longueur,  disposées  circulaircmcnt  , sessilcs,  et  s’em- 
brassant en  partie  par  leur  base.  Du  centre  de  ces  feuilles  , il  sort  une  tige  cylindrique  • 
de  neuf  ou  dix  lignes  de  diamètre  , haute  d’environ  deux  pieds,  garnie  de  quelques 
feuilles  beaucoup  moindres  que  les  feuilles  radicales,  et  terminée  par  une  rosette  de 
feuilles  très-courtes,  ordinairement  colorées,  qui  enveloppent  un  épi  eouronné  de 
feuilles  sur  lequel  il  s’ouvre  des  fleurs  composées  d’un  calice  à trois  fouilles , de  trois, 
pétales;  de  six  étamines  portées  sur  un  embryon  qui  ordinairement  avorte  dans  lea 
serres.  Lorsque  ces  fleurs,  qui  ont  peu  d'apparence  , sont  passées,  leur  réceptacle 
commun  grossit,  et  devient  un  fruit  plus  ou  moins  conique,  plus  ou  moins  jaune 
tant  en  dehors  qu’en  dedans,  d’une  odeur  et  d’une  saveur  trùs-agré  >bles , et  sur- 
monté d’un  bouquet  de  feuilles  qu’on  nnmm e couronne  t disposées  comme  les  feuille* 
radicales,  et  taisant  de  même  une  gaine  ouverte  autour  d’une  petite  tige. 

On  distingue  plusieurs  variétés  de  cette  plante.  iQ.  L’ananas  commun  , dont  le  fruit 
est  de  forme  ovale  , dont  la  chair  est  blanchâtre , et  dont  les  feuilles  sont  très  garnies  de 
dents  aigues  semblables  â de  petites  épines,  a".  L'ananas  pain  de  sucre,  dont  les  feuilles 
sont  aussi  bordées  de  petites  dents  ou  épines,  avec  la  nervure  rouge  sur  le  dedans,  et  dont 
la  prou  du  fruit  est  d’un  jaune  trcspàlr,  et  la  chair  d’un  beau  jaune.  3°.  L’ananas 
pyramidal,  dont  le  fruit  est  â l’extérieur  de  couleur  d’olive,  et  la  chair  d’un  jaune  doré. 

4°.  L’ananas  pitié,  dont  1rs  fruillcs  sont  d’un  vert  brillant , et  presque  sans  épines. 
o°.  L’ananas  vert,  dont  1rs  feuilles  son*  bordées  d’épines  , et  dont  lodiuit  est  do 
forme  pyramidale»  et  de  couleur  verte  tirant  sur  le  jaune.  Le  gros  ananas  bbnc, 
distingué  des  autres  par. sou  volume,  et  plus  encore  par  son  parfum.  7“.  L'ananas 
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pomme  de  reinette,  dans  lequel  dominent  le  goût  et  l’odeur  de  cette  pomme.  La 
saveur  et  le  parfum  de  tous  les  ananas  participent  de  oux  de  plusieurs  fruits 
ensemble  , du  melon  , du  coing  , de  la  pèche  , de  la  fraise  , de  la  pomme , de 
l’abricot  , etc.;  la  bonté  de  l’ananas  consiste  dans  le  mélange  bien  combiné  de  U 
saveur  de  plusieurs  de  ces  fruits. 

L’ananas  se  propage  par  les  couronnes  du  fruit  éclatées  lorsqu’on  le  mange  ; et  par 
les  oeilletons  détache*  du  pied  de's  plantes.  Apres  en  avoir  retranché  les  feuilles  infé- 
lieures,  «fin  que  la  partie  de  la  petite  tige  qui  sera  enterrée  soit  nue,  on  les  pose 
sur  une  planche  à l'ombre  dans  la  serre  ou  sous  un  châssis , jusqu’à  ce  que  leurs 
plans  soient  séchées;  ce  qui  exige  plus  ou  moins  de  temps,  suivant  la  s tison, 
dix  ou  douze  jours  en  été,  trois  semaines  ou  un  mois  en  hiver.  Il  vaut  mieux  les 
laisser  quelques  jours  de  plus  que  quelques  jours  de  moins.  Les  couronnes  ne  tirant 
plus  de  sève  d is  que  le  fruit  a acquis  sa  maturité  , cicatrisent  leurs  plaies  en  moins  de 
temps  que  les  oeilletons  , qui  , jusqu’i  ce  qu’on  les  détache  , tirent  du  pied  de  la  plant» 
«me  nourriture  abondante  , et  sont  remplis  de  sève. 

Si  on  détache  les  oeilletons  de  l’iinanas  trop  faibles  . ces  en  fans  trop  tût  sevrés 
ne  se  fortifieront  que  lentement  , et  ne  donneront  du  fruit  qu’un  an  après  les 
couronnes.  M.ûs  si  on  ne  les'éclate  que  lorsqu’ils  sont  forts,  bien  garnis  de  feuilles, 
longs  do  cinq  ou  six  pouces  , ils  seront  émules  des  couronnes.  Le  temps  de  la 
maturité  du  fruit  n’est  pas  une  époque  déterminée  pour  oeilletonner.  Si  les  oeilletons 
sont  assez  forts  avant  que  Le  fruit  soit  mûr , on  peut  les  détacher  , sans  craindre 
de  faire  tort  au  fruit.  Si  au  temps  de  sa  maturité  ils  sont  trop  foibles,  on  diffère 
de  les  séparer,  et  après  la  récolté  du  fruit  on  tire  le  pot  de  la  couche,  on  retranche 
les  feuilles  inférieures  de  la  plante , et  on  coupe  toutes  les  autres  h trois  ou  quatro 
pouces , saus  ébranler  les  oeilletons , et  en  rien  retrancher  ; on  substitue  de  nou- 
velle terre  à celle  de  la  superficie  du  pot  ; on  replonge  le  pot  dans  une  couche 
chaude  , et  on  donne  assez  fréquemment  de  légères  4nouillures.  Les  oeilletons  se 
fortifieront  en  peu  de  temps,  et  se  multiplieront  autour  du  pied.  Si  quelques-uns 
des  oeilletons  ne  peuvent  être  plantés  assez  tôt  pour  s’enraciner  et  se  fortifier  avant 
l’hiver  , on  peut  , faute  de  place  dans  la  tannée  , retirer  les  pots  , les  ranger  dans 
un  endroit  sec  de  la  serre  , et  remettre  l’oeilletonnement^àu  printemps. 

Le  jardinier  qui  cultive  un  terrain  doux  et  gras,  qui  n’est  ni  compacte  ni  trop 
léger  , peut  employer  la  terre  de  son  potager  pour  les  ananas  ; ils  y réussiront 
bien.  Mais  si  sa  terre  est  forte  et  humide,  il  doit  y mêler  une  quantité  de  sable 
suffisante  pour  la  diviser  , l’ameublir , et  la  rendre  perméable  à l’eau  ; et  comme  le 
sable  l’amaigrit , il  y ajoutera  du  fumier  de  cheval  très-consommé,  ou  du  terreau  de 
couche  faite.de  fumier  et  de  feuilles  d’arbres,  Si  au  contraire  elle  est  sablonneuse 
et  trop  légère,  il  y mêlera  de  la  terre  forte,  et  du  fumier  pourri  de  vache,  pour 
lui  donner  du  corps  et  de  la  substance.  Le  terrain  de  la  plupart  des  jardins  ayant 
par  lui-rnème  peu  de  qualité,  les  cultivateurs  de  l’ananas  composent  une  terre  de 
quatre  tombereaux  de  leur  terrain , deux  tombereaux  de  terre  franche , un  tom- 
bereau de  bonne  terre  sablonneuse  , deux  tombereaux  de  terreau  de  couche  , et 
deux  tombereaux  de  vieux  fumier  de  vaches;  et  s’ils  jugent  par  la  qualité  de  leur 
terrain  qu  il  résultera  de  ce  mélange  une  terre  un  peu  trop  forte,  ils  y ajoutent 
deux  tombereaux  de  terreau  de  feuilles  d’arbre»  Chacun  pourra  la  composer  comme 
il  jugera  à propos  des  ingrédtens  convenables  pour  lu  rendre  gr.isse,  substancieuse  , 
fertile,  et  lui  donner  une  consistance  qui  tienne  le  milieu  entre  la  terre  forte  et 
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la  terra  légère,  qualités  qui  résultent  d’un  mélange  combiné  bien  proportionné 
de  terre  forte  ou  argileuse,  de  terre  légère  ou  sableuse,  et  d’engrais. 

Mais  de  quelque  Lçon  que  l’on  compose  lea  terres,  elles  doivent  être  préparées 
plusieurs  années  avant  d être  employées,  et  on  peut  en  composer; pour  un  grand 
nombre  d’années  ; car  plus  elles  sont  vieilles  , meilleures  elles  sont.  On  entasse 
par  lits  les  diverses  matières,  environ  trois  mois  après,  on  remue  toute  la  masse» 
et  on  la  passe  à la  claie  , afin  de  bien  mêler  les  matières.  On  répète  la  mémo 
opération  de  trois  mois  en  trois  mois  pendant  la  première  année,  et  de  six  en  six 
mois  pendant  la  seconde.  On  en  forme»  un  tas  en  un  lin#  à l’ombre  ou  ou  soleil, 
il  n’importe,  et  on  le  couvre  de  dépouilles  et  de  sarclurcs  du  jardin  (pourvu  qu’elles 
ne  soient  pas  en  graine),  qui  empêcheront  qu’il  n’y  laisse  des  plantes  qui  l’éfri- 
•croient,  et  eu  se  pourrissant  et  se  consommant,  elles  y ajouteront  de  nouveaux 
sels.  Tous  (es  ans,  en  automne  ou  en  hiver,  tm  transporte  sous  un  liangard,  ou 
dans  un  lieu  couvert,  U quantité  de  cette  terre  dont  on  prévoit  avoir  besoin  pour 
les  rempotages  de  l’hiver  et  du  printemps,  afin  qu’elle  ne  soit  pas  trop  humide 
lorsqu’on  l’cmplolra.  Toutes  les  fois  qu’on  en  fait  usage  , il  faut  la  passer  à la 
grosse  claie  , seulement  pour  en  rompre  les  mottes. 

L’ananas  ne  &e  plante  point  dans  toutes  sortes  de  pois  indistinctement.  La  forme 
et  la  capacité  des  pots  propres  pour  cette  plante,  sont  déterminées  suivant  sa  force. 
Les  couronnes  et  les  oeilletons  se  plantent  dans  de  petits  pots  de  cinq  à sis  pouces 
de  diamètre;  ils  passent  ensuite  dans  des  pots  moyens  qui  ont  un  pouce  ou  un 
pouce  et  demi  de  plus  de  diamètre,  et  enfin  ils  seront  transplantés  dans  de  grands 
pots  de  huit  ou  neuf  pouces  d’ouverture.  La  profondeur  des  puis  doit  être  égale  1 
leur  diamètre,  et  la  largeur  du  fond  égale  à leur  ouverture,  ou  très-peu  moindre, 
et  seulement  pour  rendre  le  dépotage  plus  facile.  Ces  pots  doivent  être  percés  d'un 
grand  nombre  de  trous  (ceux  qu’on  fabrique  à Paris  ont  cinq  trous  dans  le  fond  , 
et  quatre  fentes  sur  les  cêrés)  , pour  faciliter  l’écoulement  de  l’eau  des  arrosemons, 
et  l’entrée  de  la  chaleur  et  des  vapeurs  humides  de  la  couche.  La  grandeur  des 
pots  , proportionnée  à celle  de  la  plante , n’est  pas  le  point  le  moins  iuqtortant 
de  la  culture  de  l’ananas.  De  trop  petits  pots  et  de  trop  grands  sont  également 
( les  grands  peut-être  gju$  ) nuisibles  au  progrès  de  cette  plante  , et  de  la  plupart 
de  celles  des  mêmes  climats;  car  l’air  chaud  d’une  serre  peut  bien  suffire  pour  leur 
conserver  la  vio  ; mais  pour  qu’elles  profitent , et  qu’elles  donnent  leurs  productions 
utiles,  ou  agréables,  des  fruits,  ou  des  fleurs,  il  faut,  on  l’a  déjà  observe  , que 
leurs  racines  trouvent  dans  la  terre  où  elles  sont  plantées  , un  degré  de  chaleur  à 
peu  près  égal  à celui  qu’elles  trouveroient  dans  leur  sol  natal  , et  qui  doit  beaucoup 
excéder  celui  de  la  chaleur  de  l’air  qui  leur  convient.  Or,  moins  la  motte  de  terre 
dont  les  pots  sont  remplis  est  grosse,  plus  la  chaleur  de  la  couche  la  pénètre  faci- 
lement; et  les  parois  des  pots,  matière  solide  et  compacte  , contractant  plus  de 
chaleur  que  la  terre  meuble  et  légère  qu’ils  contiennent,  les  racine^  des  plantes 
sentent  d’autant  plus  de  chaleur  qu’elles  en  sont  moins  éloignées. 

I.  Les  couronnes  et  les  oeilletons  étant  habillés,  et  leurs  plaies  séchées  , comme 
il  a été  dit , il  faut  remplir  de  terre  à ananas  de  petits  pots  ( quelques  cultivateurs 
ne  les  remplissent  que  de  terre  franche  mêlée  avec  un  peu  de  sable  fin  ) i les  plonger 
dans  une  couche  chaude,  et  les  y laisser  quelques  jours  pour  que  la  terre  s’échauffe; 
alors  planter  chaque  bouture  dans  le  milieu  de  chaque  pot  à un  pouce  ou  un  pouce 
et  demi  de  profondeur  ; presser  et  bien  appliquer  la  terre  contre  la  partie  enterrée; 
placer  ces  pots  dans  la  tannée  de  la  serre  chaude  , ou  dans  celle  d’un  châssis  à 
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ananas  ; sept  ou  huit  jours  après  , verser  sur  chaque  pot  environ  un  verre  d'eau  ; 
couvrir  d'une  toile  la  partie  du  vitrage  sous  laquelle  ce  jeune  plant  est  placé , pour 
le  défendre  du  soleil  jusqu'à  ce  que  sa  végétation  montre  qu’il  est  enraciné  \ depuis 
ce  temps , lui  donner  de  l'air  tous  les  jours  , et  le  mouUlcr  en  pluie  légère  tous 
les  deux  ou  trois  jours,  suivant  son  besoin  et  la  température  de  la  saison. 

Comme  les  fruits  de  l'ananas  mûrissent  successivement  depuis  la  fin  de  juin  jusqu'à 
la  fin  de  septembre  (delà  mi-messidor  à la  mi-vendémiaire),  quelques-uns  plutôt 
et  quelques  autres  plus  tard,  on  ne  peut  avoir  les  couronnes  que  successivement:  de 
mémo  , les  oeilletons  n'acquièrent  pas  tous  en  même  temps  la  force  convenable  pour 
être  détachés  du  pied  des  plantes.  Ainsi  les  uns  et  les  autres  se  plantent  en  divers 
temps  et  en  diverses  saisons.  Cependant,  comme  ils  se  conservent  long-temps  sans 
altération  en  lieu  sec  et  à l’ombre,  on  peut  n’en  faire  que  deux  ou  trois  planta- 
tions principales,  afin  de  ne  pas  multiplier  les  soins  divers  qu’exigeroit  un  plant 
trop  différent  d'âge. 

Si  dans  le  temps  des  premières  plantations  il  n'y  avoit  point  de  place  dans  la 
terre  chaude,  ni  sous  le  châssis  à ananas,  on  pourrait  mettre,  ces  boutures  sous 
un  châssis  à melons , qui  leur  procurera  pendant  le  reste  de  l'été  une  chaleur  suffi- 
sante , et  qui  les  préservera  de  la  fraîcheur  des  nuits.  Mais  à la  mi-août  il  finit  faire 
une  couche  de’deux  pieds  de  fumier  bien  dressé , bien  marché  , et  mêlé  de  feuillet 
d’arbres  sèches,  ou  de  quelques-unes  des  matières  qui  ont  été  indiquées  ailleurs, 
et  recouvert  d’un  pied  de  tan.  Lorsqu'elle  aura  jeté  son  feu  et  qu’elle  aura  le  degré 
de  chaleur  convenable  , on  y placera  sous  un  châssis  les  jeunes  ’élèves  plantés 
jusqu’alors  et  tenus  sous  le  châssis  à melons  , et  ceux  qu'on  pourra  continuer  de 
planter  jusqu'à  la  mi  - octobre  ( vendémiaire  ).  En  soutenant  la  chaleur  de  cette 
couche  pAr  le  remaniement,  et  s'il  est  nécessaire  par  une  addition  de  tan,  ils  y 
pourront  demeurer  jusqu'aux  fortes  gelées.  Il  suffirait  même  de  faire  une  couche  de 
bon  fumier  préparé  quinze  jours  d'avance,  l’étendant  sur  la  terre  en  lit  épais  de 
dix-huit  à vingt  pouces , le  remuant  plusieurs  fois  , U mouillant  un  peu  , et  y 
mêlant  à peu  près  moitié  de  feuilles  d'arbres  sèches  , ou  d'autres  matières  propre» 
à en  absorber  l'humidité  superflue,  et  de  la  couvrir  de  terreau  de  couches,  ou 
de  terre  meuble.  Le  jeune  pl  nt  ne  souffrira  point  dans  cette  couche  jusqu'au  com- 
mencement d'octobre  ( vendémiaire  ) , et  même  nu-delà  en  y faisant  quelques  ré- 
chauds. On  aura  attention  de  donner  assez  de  hauteur  et  d'inclinaison  à la  couche  , 
pour  que  les  feuilles  de  toutes  ce»  jeunes  plantes  soient  presque  contiguës  aux 
vitrages.  Lorsque  la  saison  deviendra  froide,  on  jettera  des  paillassons  sur  Jes  pan- 
neaux vitres  pendant  les  nuits,  on  bornera  les  châssis  avec  de  la  paille,  on  sou- 
tiendra la  chaleur  de  la  couche , on  mouillera  plus  rarement  , non  en  criblant , 
mais  en  versant  l’eau  sur  le9  pots,  on  donnera  de  l'air  tous  les  jours  qu'il  sera  sup- 
portable, eu  un  mot,  on  donnèra  tous  les  soins  nécessaires  au  jeune  plant  pour  le 
fortifier  et  le  disposer  à bien  passer  l'hiver. 

An  commencement  d'oc  tobre  ( sur  la  fin  de  vendémiaire  ),  ou  un  peu  plus  tard  , si 
la  température  de  la  saison  et  de  la  chaleur  des  vieilles  courbes  permettent  de  différer, 
on  renouvelle  les  tannées  tant  des  serres  que  des  châtia  à ananas  , et  on  y arrange 
les  plantes  exotiques,  comme  on-:  l'n  dit  ailleurs,  et  les  amnus  pré  s à donner  dtt 
fruit,  comme  ou  le  “dira  dans  la  suite.  Mais  les  jeunes  ananas  doivent  être  placé» 
' en  un  endroit  où  ils  soient  moins  échauffés  que  préservés  du  froid  ; treize  on 
quatorze  degrés  au-dessus  de  o leur  suffisent  : de  seize  à dix  huit  , qui  sont  né- 
cessaire» à l'ananas  du  troisième  âge  , les  feraient  marquer  et  produire  des  fruits 
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avortés.  Et  comme  leur  végétation  est  presque  nulle  pendent  l’hiver,  il  ne  faut  leur 
donner  d’eau  que  pour  les  préserver  de  la  sécheresse,  humectait  plutôt  que  mouil- 
lant et  trempant  la  terre,  sur  laquelle  on  verse  une  ou  deux  fois  par  semaine  un 
peu  d'eau , évitant  bien  d’en  laisser  couler  dans  le  coeur  et  même  sur  les  feuillet 
des  plantes.  Au  moyen  d’un  petit  tuyau  adapté  au  goulot  de  l’arrosoir  , on  porte  l’eau 
sur  les  pots  les  plus  éloigné».  * 

Le  plein  air  , les  pluies  , les  rosées  , la  chaleur  de  l’air  et  de  la  terre  dont  l’ana- 
nas jouit  dans  son  climat  , rendent  sa  végétation  assez  prompte  et  forte  pour  qu’il 
donne  de  beau  fruit  en  quinze  mois,  quelquefois  plutôt.  Dans  notre  climat  , il  est 
privé  des  rosées,  il  ne  reçoit  de  l’eau  que  de  l’arrosoir;  il  est  environné  d‘un 
très  petit  volume  d’air  quelquefois  sans  ressort,  le  plus  souvent  stagnant  et  sans  mou- 
vement, presque  toujours  chargé  de. vapeurs  humides  et  grossières;  et  sa  végétation 
n’est  le  plus  souvent  excitée  et  soutenue  que  par  une  chaleur  artificielle  : de  sorte 
que  ses  progrès  sont  foibh  s et  lents  , et  qu’à  peine  en  trois  ans  il  est  capable  de  porter 
de  beau  fruit.  Son  régime  doit  être  suivi  a'ec  intelligence,  et  relatif  à son  Age  et 
à la  saison.  Trop  d’.iir  retarde  ses  progrès  , trop  peu  le  rend  foible  et  étiolé  ; trop 
d’eau  Lit  pourrir  ses  racines  et  son  talon , trop  peu  l’empêche  de  profiter  : dans 
l’hiver  très-peu  d’eau  versée  sur  la  terre  , dans  l’été  plus  dYau  criblée  sur  la  plante  j 
au  jeune  ananas  une  chaleur  modérée,  à celui  qui  porte  du  fruit  jdus  de  chaleur, 
plus  d’air  , et  plus  d’eau.  Les  ananas  de  divers  Ages  doivent  donc  être  placés  sépa* 
rément  , et  traités  différemment. 

Le  plant  des  deux  premiers  Ages  n’a  pas  besoin  d’être  placé  dans  la  tannée  de 
la  serre  pendant  l’hiver.  Fa  végétation  étant  foible,  et  ne  devant  pas  être  excitée 
dans  cette  saison  où  on  ne  peut  lui  donner  de  l’air  que  peu  et  rarement,  il  suffit 
de  l’arranger  dans  un  endroit  où  il  trouve  la  chaleur  qui  lui  convient.  Seulement 
les  pieds  plantés  ou  rempotés  tard  doivent  être  tenus  dans  une  tannée  de  chaleur 
modérée  , jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  poussé  des  racines.  Le»  culti'ateurs  d’un  grand 
nombre  d'ananas  construisent  de  petites  serres  de  douze  4 dix  huit  pieds  de  lon- 
gueur , de  sept  ou  huit  de  largeur,  et  d’autant  de  hauteur  , dont  le  vitrage  n’e&t 
point  brisé,  mais  un  peu  incliné  Ils  y arrangent  leurs  élèves  sur  des  tablettes.  Les 
uns  n’y  font  point  de  tannée  , d’autres  en  font  une  dans  laquelle  il*  placent  les 
plintea  du  Cap  qui  fleurissent  en  hiver,  et  d’autres  dont  ils  veulent  forcer  et  avancer 
les  fleurs.  Elle  fournit  ordinairement  assez  de  chaleur  jusqu’aux  temps  rigoureux.  Par 
le  moyen  d’un  petit  fourneau,  d’un  tuyau  de  fumée,  et  d’un  tuyau  d’air,  on  les 
échauffe  facilement  et  peu  dispendieusement.  Ayant  attention  de  ne  jamais  élever 
la  chaleur  au  dessus  de  quinze  degrés  , le  jeune  plant  y passe  très* bien  l hiver. 

Entre  le  i5  février  et  le  premier  mars  (du  i*'.  au  i5  ventôse'',  il  faut  faire  dans 
un  châssis,  ou  dans  la  serre,  une  couche  composée  de  deux  pieds  d’épaisseur  do 
fumier  préparé,  et  d’un  pied  et  demi  de  tan  (on  peut  employer  tout  tan  neuf,  ou 
mêler  un  tiers  de  vieux  tan  avec  deux  tiers  de  neuf  ; ; lui  laisser  jeter  son  feu’;  et 
lorsque  le  thermomètre  enfoncé  dans  le  tan  à dix  ou  douze  pouces  de  profondeur  * no 
montera  plus  au  dessus  de  trente  degrés,  y placer  le  jeune  plant.  Si  la  température 
paroissoit  peu  disposée  à s’adoucir,  et  qu’on  ne  pôt  pas  espérer  de  pouvoir  donner 
fréquemment  Je  l’air  au  châssis  , il  faudroit  d'abord  poser  les  pots  sur  le  tan  , ou 
les  y enfoncer  très-j»eu,  et  attendre  pour  les  y plonger  entièrement  que  la  chaleur 
de  la  couche  soit  modérée.  Car  si  les  racines  des  jeunes  ananas  étoient  dans  une 
terre  fort  échauffée,  et  si  la  chaleur  de  l’air  du  châssis  étoit  presque  constamment 
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nu-dessus  de  quinze  degrés  , il  pourroit  paroî Ire  des  fruits  chétifs,  et  le  jeune  plant 
•eroit  perdu. 

Depuis  mars  jusqu'en  juin  (de  ventôse  à messidor),  on  donne  de  l'air  aussi 
souvent  et  aussi  long-temps  que  la  chaleur  de  l’air  et  de  la  couche  le  permet. 
Depuis  juin  jusqu’à  la  fin  d’aoùt  (de  juin  à la  mi-fructidor),  on  peut  en  donner 
presque  tous  les  jours  depuis  dix  heures  du  matin  jusqu’à  quatre  heures  du  soir, 
et  même  plus  long- temps  dans  les  jours  fort  chauds. 

Jusqu’au  mois  de  juin  (messidor),  on  couvre  le  vitrage  de  paillassons  pendant 
la  nuit,  et  même  au-delà  de  ce  terme  dans  les  printemps  persévéramment  froids, 
et  on  étend  dessus  un  cannevas  tous  les  jours  où  le  soleil  est  vif  et  ardent  , 
surtout  dans  les  temps  orageux  , pour  rompre  ses  rayons  et  parer  leurs  coups 
dangereux.  t 

Jusqu’au  mois  d’avril  ( à la  mi-germinal),  ou  uîi  peu  plus  tard  suivant  la  tem-^ 
pérature  du  printemps  , on  mouille  avec  l’arrosoir  à goulot.  Depuis  le  mois  d’avril 
jusqu’à  la  mi-septembre  (de  la  mi-germinal  à la  rai- vendémiaire  ),  on  crible  l’eau 
sur  les  plantes  tous  les  quatre  ou  cinq  jours,  plus  ou  moins  fréquemment  suivant 
leur  besoin , mais  toujours  légèrement.  Ces  arrosemens  en  pluie  lavent  , rafraî- 
chissent les  feuilles,  égayent  les  plantes,  dérangent  et  même  font  périr  les  insectes. 
Blais  en  criblant  l’eau , il  en  faut  laisser  tomber  le  moins  qu’il  est  possible  sur 
la  couche,  de  peur  de  rendre  sa  chaleur  tfpp  humide  et  pourrissante;  et  si  la 
chaleur  de  la  couche  diminunit  trop,  il  faudroit  la  ranimer,  en  remuant,  ou  rema- 
niant le  tan  , ou  même  en  ajoutant  et  en  mêlant  de  neuf. 

II.  Les  jeunes  élèves  cultivés  comme  il  vient  d’être  expliqué,  et  conduits  avec 
intelligence  , profiteront , et  la  plupart  pourront  dans  le  courant  de  l’été  demander 
des  pots  de  la  seconde  grandeur;  les  foibles  demeureront  dans  leurs  petits  pots  , 
et  ne  sortiront  de  leur  classe  que  lorsqu’ils  auront  acquis  assez  de  force.  Car  les 
transplantations  de  l’ananas  ne  sont  dépendantes  ni  de  la  saison  de  l’année  , ni  de 
l’àge  de  la  plante;  mais  uniquement  de  sa  force,  à laquelle  le  pot  doit  être  pro- 
portionné et  convenable  , pour  les  raisons  exposées  ci-devant  : de  sorte  que  de 
plusieurs  pieds  d’ananas  plantés  en  même  temps  , les  uns  qui  auront  fait  de  grands 
progrès , pourront  être  changés  de  pot  avant  un  au  ; les  autres  qui  auront  végété 
lentement  et  foiblement , ne  devront  être  transplantés  qu’à  dix-huit  mois,  ou  peut- 
être  encore  plus  tard  ; les  uns  pendant  l’été , les  autres  en  d’autres  saisons. 

Après  donc  avoir  reconnu  les  pieds  qui  sont  en  état  d’être  rempotés  , on  les 
déplante  ; on  retranche  toutes  les  feuilles  mortes , ou  moisies  ; on  les  neltoye 
d’ordures  et  d’insectes;  on  supprime  toutes  les  racines;  on  met  ce  plant  ainsi 
habillé  dans  un  lieu  sec  et  chaud  , à l’ombre  , et  on  l’y  laisse  pendant  sept  ou 
huit  jours,  afin  que  les  petites  plaies  occasionnées  par  les  retranchemens  des  racines 
puissent  se  sécher  et  se  ressuyer , on  y laisse  plus  long-temps  les  pieds  dont  on 
a été  obligé  de  toiHuc,  jusqu’au  vif  le  talon  pourri,  moisi,  ou  mal-sain.  Pendant 
ce  temps  on  remplit  de  terre  composée  le  nombre  nécessaire  de  pots  de  la  seconde 
grandeur;  on  les  plonge,  surtout  si  la  transplantation  se  fait  en  une  autre  saison 
que  l’été,  dans  une  couche  pendant  quelques  jours,  afin  que  la  terre  s’échauffe. 
Ensuite  on  y plante  les  ananas , appliquant  bien  la  terre  contre  le  Jalon  ; et  st 
elle  est  sèche,  on  y verse  assez  deau  pour  l’humerter.  On  replace  les  pots  dans 
la  couche;  on  donne  un  peu  d’air  tous  les  jours  qn’il  n’est  pas  trop  froid;  on 
mouille  légèrement  au  besoin;  on  couvre  le  vitrage  pendant  la  nuit  dans  les  saisons 
marquées  ci-devant;  «t  on  y étend  une  toile  pendant  le  grand  soleil  jusqu’à  co 
Tome  ///.  v*  f f 
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que  1rs  plantes  soient  reprises  (environ  un  mois),  de  peur  que  ses  rayons  trop 
Vifs  nr  les  fatiguent  et  ne  fissent  rougir  leurs  feuilles. 

On  observera  après  U reprise  du  plant  , de  ne  pas  exciter  la  clmleur  de  la  couche 
et  de  l’air,  de  peur  de  le  mettre  à fruit;  car  l’ananas  fort  au  faible,  jeune  ou 
vicui  , transplanté  sans  racines,  ou  comme  parlent  Us  j rdiniers  , à eu- nu , mon- 
trera du  fruit  en  même  temps  qu’il  poussera  de  nouvelles  racines , si  on  lui  donne 
plus  de  quinze  degrés  de  chaleur* 

Il  y a dis  cultivateurs  qui  dépotent  leur  jeune  ph.nt  avec  la  motte  entière  , et 
le  placent  dans  les  moyens  pots,  qu’ils  garnissent  de  nouvell#  terre  dans  le  fond, 
et  autour  de  la  motte  ; à moins  que  le  mauvais  état  de  quelques  plantes  ne  leur 
fasse  juger  que  le  talon  ou  les  racines  ont  besoin  d’ètre  visités.  D’autres  rompent 
la  motte,  pt  replantent  Us  jeunes  manas  avec  toutes  les  racines  bien  condition- 
nées.  On  ne  décide  point  laquelle  de  ces  trois  pratiques  est  la  plus  avantageuse; 
mais  . la  première  est  celle  des  plus  habiles  cultivateurs. 

Si'la  couche  de  la  fin  de  février  (de  la  mi  - ventôse)  a été  bien  faite,  elle 
conserve  ordinairement  assez  de  chaleur  jusqu’à  la  fiu  de  juillet  ou  au  commen- 
cement d’aotU  (à  la  mi  - thermidor  ).  Alors  il  faut  dans  un  beau  jour  en 
retirer  tous  les  pots;  a'ou'er  un  quart  de  tan  neuf,  ou  davantage,  si  le  tan  de 
la  couche  s’est  en  grande  partie  consommé  et  converti  en  terreau;  remuer  tout 
le  tan  jusqu’au  fond,  rompant  tontes  l<s  mottes,  et  mêlant  bien  le  neuf  avec  le 
vieux;  replacer  les  pots  dans  cette  couche  remaniée;  donner  de  l'air;  continuer 
les  mêmes  soins;  et  ne  pas  oublier  qu’après  la  mi- septembre  (la  mi-fructidor)  il 
ne  faut  plus  arroser  en  pluie,  ni  aussi  souvent  , et  que  les  vitrages  du  châssis 
• doivent  être  couverts  de  paillassons  pendant  la  nuit. 

Au  commencement  d’octobre  (à  la  mi- vendémiaire  ) , ou  un  peu  plus  tard,  si 
la  couche  remaniée  conserve  assez  de  chaleur  au-delà  de  ce  terme,  il  faut  faire 
dans  la  serre  ( ou  Jaus  un  châssis)  une  couche  neuve  composée  d’un  pied  ou  un 
pied  et  demi  de  bon  fumier  préparé  et  mêlé  de  feuilles  sèches,  comme  il  a été 
ex;  liqué , et  bien  foulé  et  marché  de  bout  en  bout  ; et  d’un  pied  et  demi  ou  deux 
pieds  de  tan,  dont  ^moitié  de  vieux,  ou  deux  tiers,  s’il  n’est  pas  trop  consommé, 
et  moitié  ou  un  tiers  de  neuf  bien  mêlé  avec  le  vieux.  Lorsqu’elle  a jeté  son  feu, 
et  qu’elle  n’a  plus  que  le  degré  de  chaleur  convenable , on  y enfonce  les  pots. 
Mais  si  la  chaleur  de  la  vieille  couche  trop  tombée  , ou  la  rigueur  prématurée  do 
la  saison  , obligeoit  d’y  transporter  le  plant  avant  que  la  grande  chaleur  suit  modé- 
rée f on  ne  plongerait  pas  les  pots  ; on  les  poserait  sur  la  couche  , où  on  les 
enfonceroit  très- peu  ; on  remuerait  le  tan  pour  IVssorcr,  et  même  plusieurs  foia 
par  jj’Uf  , si  le  temps  étoit  humide. 

Pendant  l’hiver,  il  faut  soutenir  une  chaleur  modérée,  soit  par  le  moyen  du 
feu,  soit  en  remaniant  la  couche  ; l’entretenir  la  plus  égale  qu’il  e*t  possible,  de 
treize  degrés  à quinze  au  plus;  mouiller  de  la  façon  it  aveç  les  pré»  notions  mar- 
qué! s ci  devant  ; couvrir  soigneusement  les  châssis  avec  des  paillassons , ou  le**, 
vitrages  de  la  serre  avec  des  toiles  pendant  la  nuit  ; donner  de  Pair  au  plant  , 
pour  le  préserver  de  Pëtiolcment,  tous  les  jours  de  temps  doux  et  calme,  pen- 
dant les  heur*  s où  le  soleil  est  le  plus  éle.é  sur  l'horizon,  depuis  dix  du  matin 
jusqu’à  deux  de  relevée. 

Vêts  1<*  fin  de  février  ( à la  mi- ventôse  ) , on  fait  une  couche  neuve,  pour  v 
transporter  le  plant.  Les  pieds  retardés  par  qmdqo’accidcrit  , ou  provenant  de 
drageons  trop  foiblcs , qui  n’ont  pu  être  transplantés  dans  des  pots  de  inoycnno 
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grandeur , le  seront  successivement  et  à mesure  qu’ils  acquerront  la  force  néces- 
saire. On  donne  pendant  le  printemps  et  l’été  les  mêmes  soins  et  les  mêmes  façous 
que  l’année  précédente,  et  on  n'omet  rien  de  ce  qui  peut  contribuer  au  progrès 
et  à la  vigueur  des  plantes  , dont  dépend  la  beauté  dur  fruit  ; arrosant  suivant 
leur  besoin,  l.i  température  de  la' saison , et  la  chaleur  de  la  couche;  donnant 
de  l’air  le  plus  qu’il  est  possible  ; couvrant  les  vitrages  de  paillassons  pendant 
les  nuits  fraîches,  et  de  cannovas  pendant  l’ardeur  du  soleil;  détruisant  lés 
insectes,  etc. 

III.  A mesure  que  le  plant  acquiert  assez  de  force  et  de  grandeur  pour  avoir 
besoin  de  plus  grands  pots,  on  le  relire  en  motte  entière  des  moyens  pots,  et 
on  le  place  dans  les  pots  de  la  première  grandeur.  Cette  dernière  transplantation 
ne  se  détermine  pas  plus  que  la  précédente  par  la  saison  de  l’année  ( elle  se  fait 
en  toute  saison),  ni  par  l’Age  du  plant;  mais  elle  se  règle  sur  sa  vigueur  et  ses 
progrès. 

Vers  la  fin  de  septembre  ( à la  mi-vendémiaire),  un  peu  plutôt  ou  plus  tard, 
suivant  que  l.i  couche  qui  a été  remaniée  sers  le  commencement  d’aoAt  (à  la 
fin  de  thermidor)  conserve  plus  ou  moins  de  chaleur,  on  fait  une  nouvelle 
couche  , dans  laquelle  on  mêle  plus  ou  moins  de  tau  neuf  suivant  que  celui-ci 
est  plus  ou  moins  consommé.  On  ne  répète  point  ce  quon  a déjà  dit  \ cct  égard 
et  sur  la  façon  des  couches  neuves.  Lorsque  sa  chaleur  est  modérée  au  drgré 
convenable,  on  y plonge  les  pots  Mais  il  faut  veiller  sur  cette  cou'he;  car  si  \ 

l’on  y a employé  moitié  ou  deux  tiers  de  bon  tan  neuf,  et  que  le  fumier  ait  été 
bien  préparé,  elle  est  sujette  dans  les  cornraencemens  à reprendre  trop  de  feu; 
et  en  ce  cas,  on  retire  entièrement  les  pots  de  la  tannée,  les  posant  seulement 
dessus;  ou  bien  on  les  soulève  de  façon  qu’ils  n’y  soient  enfoncés  que  jusqu’au 
quart  ou  l.i  moitié  de  leur  hauteur,  suivant  le  degré  de  chaleur  inliqué  par  lo 
thermomètre  qu’il  sera  bon  de  tenir  plongé  dans  la  tannée,  jusqu’à  ce  qu’elle  ait 
fait  son  effet. 

T*  • 

Si  la  chaleur  de  cette  couche  ne  se  soutient  pas  jusqu’en  février  ( pluviôse  ) , al 
faut  remuer  le  tau,  et  même  en  ajouter  un  peu  de  neuf,  ou  faire  des  réc’iauds, 
si  le  châssis  est  propre  à en  recevoir  ; entretenir  exactement  le  feu  de  la  serre  suivant 
la  température  , couvrir  les  vitrages  pendant  la  nuit  , etc.  , etc.  ; en  un  mot , 
entretenir  une  chaleur  constamment  soutenue  au  moins  à quinze  degrés.  A l’ananas 
transplanté  dans  les  grapds  pots  , treize  ou  quatorze  degrés  ne  suffisent  plus  ; mais  ^ 

à moins  qu’il  ne  soit  très-fort  , une  chaleür  de  dix-huit  à vingt  degrés  trroit  exces- 
sive , et  forcerait  le  fruit  de  se  montrer  trop  tôt. 

Dans  le  commencement  de  février  ( à la  **ni-pïuviôse  s’il  na  pas  é*é  nécessaire 
de  le  faire  plutôt,  il  faut  remanier  la  tannée  jusqu’au  fond,  et  ajouter  un  peu  de  tan 
neuf  , s’il  est  nécessaire  , pour  lui  faire  reprendre  "et  pour  soutenir  une  chaleur 
suffisante.  Vers  le  commencement  d’avril  ( à la  mi-germinal)  , on  la  remaniera  de 
nouveau  , et  on  y mêlera  environ  un  tiers  de  tan  neuf. 

De  puis  que  le  fruit  «le  l’.nsnas  parolt  jusqu’à  ce  que  .a  fleur  «oit  pissée,  il  faut 
soutenir  1*  chaleur  au  dessus  (le  quinze  degrés,  humecter  l.i  terre  avec  de  l’eau 
échauffée  dans  la  serre  , ou  même  tiédie  ; n’ourrir  les  vitrages  qu>-  lorsque  le  temps 
est  calme  et  doux  , et  que  le  soleil  luit , pendant  les  trois  ou  quatre  heure,  du  milieu 
de  la  journée  , remuer  le  tan  , si  li  chaleur  est  diminuée  ; enfin  exciter  et  augmenter 
le  plus  qu’il  est  possible  la  végétation  de  ces  plantes  , sans  interruption  ; on  suppose 
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que  le  fruit  se  montre  en  hiver  ; car  s’il  ne  se  montre  qu’à  la  fin  du  printemps  ou 
pendant  l’été  , on  donne  beaucoup  plus  d’eau  et  d’air. 

Lorsque  l’ananas  est  défleuri  , on  lui  donne  de  l’eau  plus  fréquemment  , mais 
toujours  modérément  , <tt  on  entretient  une  bonne  chaleur  de  seize  à dix-huit  degrés  t 
afin  de  procurer  plus  de  volume  au  fruit.  A mesure  que  ls  saison  devient  plus  chaude  9 
et  que  le  fruit  approche  de  sa  maturité  , on  lui  donne  tous  les  jours  autant  d’air  et 
aussi  long-temps  qu’il  est  possible  ; car  c’est  cet  élément  qui  donne  la  qualité  aux 
fruits,  comme' il  donne  la  vigueur  aux  plantes. 

Enfin  , le  fruit  parvenu  à sa  maturité , qui  se  connolt  moins  par  la  couleur  que 
par  l’odeur  , dès  le  matin  on  le  sépare  de  la  plante  avec  toute  sa  tige  ; on  le  con- 
serve en  un  lieu  frais  jusqu’au  temps  où  l’on  en  fera  usage  , et  l’on  attend  ce  moment 
pour  en  détacher  la  tige  et  la  couronne.  On  traite,  comme  il  a été  exposé  ci-devant, 
les  pieds  dont  on  a recueilli  le  fruit  , et  qui  ne  sont  plus  utiles  que  par  les  oeilletons 
qu’ils  ont  poussés  , ou  qu’on  leur  fera  produire  pour  multiplier  le  plant. 

Si  tout  le  plant  du  troisième  âge  bien  repris  et  établi  dans  les  grands  pots  est  de 
force  prcsqu’égalc  , de  façon  qu’on  puisse  juger  qu’il  produira  son  fruit  en  même 
temps  , on  peut  en  avancer  une  partie  , et  en  retarder  une  autre.  Comme  la  plupart 
du  fr*iit  se  montre  ordinairement  en  février  ( pluviôse  ),  et  dans  une  partie  de  janvier 
et  de  mars  ( nivôse  et  germinal),  on  prévient  ce  temps;  dés  le  mois  de  décembre 
(frimaire)  on  choisit  un  nombre  à volonté  des  plus  beaux  pieds;  on  les  déplante  , 
on  retranche  toutes  leurs  racines,  on  laisse  sécher  les  plaies,  on  les  replante,  on 
humecte  un  peu  la  terre  des  pots  , si  elle  est  sèche  , et  on  les  replonge  dans  la 
couche.  Ces  pieds  ainsi  traités  montrent  leur  fruit  en  même  temps  qu’ils  poussent 
de  nouvelles  racines  , et  prennent  de  l’avance  sur  les  autres  ; quant  à ceux  qu’on 
veut  retarder,  il  suffit  d’étendre  des  paillassons  légers  pendant  la  grande  chaleur 
du  jour  , sur  une  partie  du  vitrage  où  on  les  place  séparés  des  autres  qu’on  laisse 
jouir  de  toute  la  chaleur  du  soleil. 

Le  succès  de  cette  plante  dépend  donc  de  l’intelligence  et  de  l’habileté  du  culti- 
vateur à combiner  dans  une  juste  proportion  le  comSburs  des  agens  de  la  végétation  , 
non  pour  lui  faire  promptement  porter  du  fruit , mais  pour  la  rendre  forte  , vigou- 
reuse , et  capable  d’en  produire  de  beau  et  de  bonne  qualité.  D’excellcns  fruits  venus 
un  peu  plus  tard  sont  bien  préférables  à de  méchans  fruits  précoces  *,  les  couronnes 
et  les  plus  forts  oeilletons  d’ananas  cultivés  sous  des  châssis  , ou  dans  les  serres 
chaudes  , rarement  profitent  assez  pour  être  transplantés  avant  un  an  dans  les  pots  de 
la  seconde  grandeur.  Si  avant  une  autre  année  ils  ont  besoin  d’être  mis  dans  ceux 
de  la  première  grandeur  , leur  progrès  n*est  pas  ordinaire  ; et  si  avant  un  an  , ou 
même  quinze  mois  après  cette  dernière  transplantation,  ils  donnent  de  beau  et  bon 
fruit,  le  jardinier  peut  être  content  et  s applaudir  de  ses  succès.  Il  est  cependant 
d’heureuses  situations  dans  notre  climat , bien  exposées  au  midi  et  bien  défendues 
des  mauvais  vents  , où  l’ananas  pouvant  jouir  de  beaucoup  d’air,  et  être  fréquem- 
ment mouillé  pendant  la  belle  saison  , prend  des  accroissemens  moins  lents  , et 
demande  moins  de  temps  pour  payer  le  travail  et  les  soins  du  cultivateur. 

L,Jananas  n’a  point  parmi  les  insectes  d’ennemi  plus  redoutable  que  le  pou,  pedi- 
culus  cl  peatus ‘f  il  attaque  non-seulement  les  feuilles  et  surtout  celles  du  coeur  de 
la  plante  , mais  son  talon  même  et  ses  racines  ; il  y a deux  temps  favorables  pour 
le  détruire  ; i°.  peu  de  temps  après  qu’il  est  attaché  et  fi*é  sur  la  plante  , avant 
qu’jl  ait  déposé  ses  oeufs  ; il  faut  alors  l’écraser  avec  les  doigts  , et  avec  une  petite 
spatule  de  bois  dans  le  coeur  et  à La  base  des  feuilles  où  le  doigt  ne  petit  s’insiuuüc; 
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ensuite  laver  la  plante  , comme  il  va  êfcre  dit.  Par  ce  moyen,  on  fait  périr  ou  on 
diminue  beaucoup  la  génération  suivante,  qui  n’est  perpétuée  que  par  le  petit  nombre 
d’insectes  qui  ont  pu  échapper  du  massacre  ; 2°.  lorsque  les  jeunes  insectes  sont 
errans  sur  les  plantes  , on  mouille  un  petit  espace  de  terre  près  le  châssis  ou  la 
serre  ; on  retire  de  la  tannée  les  pots  l’un  après  l’autre  , et  tenant  sous  le  bras 
gauche  un  pot  incliné , on  frappe  légèrement  sur  les  feuilles  de  la  plante  , pour  faire 
tomber  les  insectes  sur  ce  terrain  mouillé  , qu’on  piétine  ensuite  pour  les  y attacher; 
ou  bien  on  taille  en  rond  de  la  grandeur  intérieure  de  chaque  espèce  de  pots  un 
couvercle  fait  , sans  assembler,  de  deux  petites  planches  , percé  au  centre  ou  entaillé 
d’un  passage  à peu  près  égal  au  diamètre  du  tronc  ou  collet  des  plantes.  On  applique 
ces  planches  sur  la  terre  du  pot  ; on  pose  un  ou  deux  doigts  de  chaque  main  sur 
la  jointure  des  planches  pour  les  tenir  solidement  , et  tenant  le  pot  avec  les  autres 
doigts  , on  le  renverse  , et  on  plonge  dans  un  baquet  plein  d'eau  ,#ou  successive- 
ment dans  plusieurs  , la  plante  jusqu’au  collet  , la  remuant  et  l’agitant  en  plusieurs 
sens  pour  en  détacher  les  poux.  Mais  si  la  langueur  de  quelque  plante  fait  juger  que 
ses  racines  sont  attaquées  de  ces  insectes  , on  la  déplante  , on  la  tient  pendant 
quelques  heures  entièrement  plongée  dans  l’oau  , on  en  lave  bien  toutes  les  parties  , 
et  si  ces  racines  paroisseot  amaigries  et  altérées,  on  les  retranche,  et  lorsque  les 
plaies  sont  séchées  , on  replante  l’ananas  dans  une  autre  pot  et  de  nouvelle  terre  ; 
car  ces  insectes  trè6-vagabonds  pendant  qu’ils  sont  libres  , errent  et  se  répandent 
sur  la  terre  et  même  sur  la  tannée  où  on  les  découvre  par  le  secours  de  l.i  loupe, 
étant  si  petits  jusque  vers  le  temps  où  ils  se  fixent , que  l’oeil  a peine  à les  aper- 
cevoir ; ces  opérations  se  doivent  faire  par  un  temps  chaud  ou  doux  , et  par  un  beau 
soleil.  Plusieurs  cultivateurs  répandent  sur  les  feuilles  du  coeur  de  l’ananas , lors- 
qu’elles sont  mouillées , du  soufre  en  poudre  , qu'ils  regardent  comme  un  spécifique 
contre  ces  poux. 

Aucun  insecte  ne  résiste  au  mercure  réduit  en  vapeurs  , et  ce  moyen  a souvent 
été  employé  avec  succès  contre  les  punaises  de  lit , le  charençon  , la  grosse  fourmi  , 
et  les  autres  insectes  qui  dévastent  le  blé  dans  les  granges  et  dans  les  greniers  : 
Après  avoir  fermé  exactement  les  vitrages  , on  met  au  milieu  de  la  serre  nn  réchaud 
plein  de  charbon  bien  allumé  , on  jette  sur  le  brasier  du  sublimé  corrosif  enveloppé 
dans  un  papier  plié  en  six  , on  sort  sur  le  champ  , on  ferme  U porte  ; le  lendemain 
on  l’ouvre  pour  donner  de  l’air  , et  quelques  heures  après  on  peut  entrer  et  donner 
de  l’air  ; les  divers  insectes  meurent. 

On  observera,  i°.  qu’il  faut  allumer  le  charbon  avant  de  le  mettre  dans  la  serre, 
parce  que  la  fumée  du  charbon  quelconque  est  pernicieuse  pour  les  plantes  ; a°.  que 
ai  la  serre  a une  certaine  étendue  , il  faut  y mettre  plusieurs  réchauds  , afin  que 
les  vapeurs  mercurielles  se  répandent  par  tout  ; 3°.  que  les  réchauds  doivent  être 
placés  à une  assez  grande  distance  des  plantes  , pour  qu’elles  ne  puissent  pas  sentir 
l’action  et  la  chaleur  directe  du  feu  , ou  bien  il  faut*intcrposer  quelques  petites 
planches  ou  de  petits  paravents;  4°.  4ue  ^es  vapeurs  du  sublimé  étant  très-dange- 
reuses à respirer),  il  faut  l’envelopper  dans  du  papier  ass  a doublé  pour  qu’on  ait 
le  temps  de  sortir  avant  qu’il  soit  percé  , et  que  les  vapeurs  commencent  A s’élever  ; 
5°.  qu’il  parolt  par  les  expériences  que  quatre  gros  de  sublimé  corrosif  suffisent  pour 
urte  capacité  d«  huit  cents  pieds  cubes  ; 6°.  que  ce  moyen  doit  être  employé  lorsque 
le»  poux  sout  errans  , ou  récemment  fixés  sur  les  plantes  et  encore  vivans.  On 
doute  que  ce  remède  agit  sur  leurs  oeufs  qu’ils  jettent  a» ant  de  mourir , et  qu’ils  laissent 
couverts  de  leur  bouclier  que  peut-être  les  vapeurs  du  mercure  ne  pénètrent  pas. 
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Arbre-dc-suif , rroton  scbiferum  ou  sssfiftrum . Les  feuille*  de  «et  arbre  reîsrrablent 
à celles  du  |*euà>l  er  noir.  Les  fleurs  qui  naissent  à l’extrémité  des  rameaux  , sont 
des  espèces  de  «h.ttons  en  forme  d’éjus  , <|tii  sont  garnis  d’un  grand  nombre  de 
petites  fleurs  mâles  et  de  femelles . peu  apparentes,  et  qui  produisent  de*  gnims  , 
avec  Laquelle»  on  fait  un  suif  très-blanc.  On  broie  ensemble  la  coque  et  li  graine; 
on  les  fait  bouillir  dans  l’eau  ; on  écuine  la  graisse  ou  l’huile  à mesure  qu'elle 
s’élève  ; et  lorsqu’elle  se  refroidit  , elle  se  condense  d’elle  - meme  comme  le  suif. 
Sur  dix  livres  de  cette  graisse  on  met  quelquefois'  trois  livres  d huile  de  lin  , avec 
un  peu  de  cire  pour  lui  donner  de  la  consistance.  Les  chandelles  sont  très- 
blanches  : on  en  fuit  quelquefois  de  rougis,  en  y mêlant  du  vermillon.  On  prétend 
qu’on  trempe  encore  ses  chandelles  dan»  une  sorte  de  cire  qui  vient  d’un  autre  arbre  ; 
ce  qui  forme  une  espèce  de  crofttç  qui  l*emjié<.he  de  couler. 

Çt  t arbre  cfuit  naturellement  à la  Chine  aux  bord»  des  ruisseaux  , et  devient  gros 
et  grand  comme  les  poiriers  ? on  le  cultive  eu  France  dans  les  jardins  di-s  curieux; 
où  l’élève  dans  un  pot  , et  on  le  met  l’hiver  dans  l’orangerie  , ou  mieux  dins  la 
serre  chaude;  il  est  difficile  à élever.  Comme  cet  arbre  croit  aux  bords  des  ruis- 
seaux , on  voit  qu’if  ne  faut  pas  lu)  rpëu.ig  r l’eau  ; on  l’expose  en  plein  air  au 
grand  soleil  : il  lui  faut  une  bonne  terre  s bstanlulle.  On  le  multiplie  de  graines 
qui  viennent  do  U Virginie;  il  y a lieu  de  croire  qu’on  y a transporté  des  graines 
de  la  Chine  , et  quMlr*  y ont  prospéré. 

Assiminier  ou  annona.  On  connoît  sept  ou  huit  variétés  d’a inona  ou  assiminier . 

i'J.  \ J assiminier  pou» mc-de- flan  , annona  rcticu) 'ata.  Arbre  rauu-ux  , de  moyenne 
grandeur  dans  sa  patrie  , dont  les  feuilles  sont  assez  grandes,  alternes  , persistantes  , 
ovales  fort  alongées  et  pointues,  teLvées  de  nervures  très-saillantes.  Ses  fleurs  sont 
composées  d’un  calice  formé  de  trois  fcinl  es  petites  , concaves,  cordiforrnes  j de  six 
pétales  aussi  cordiforiues,  dont  les  trois  extérieurs  sont  beaucoup  plus  grands  que 
les  autres;  d’un  grand  nombre  d’étamines  fort  courtes,  et  d’un  pistil,  dont  let 
embryons  deviennent  ( dans  sa  patrie,  Philadelphie  ) des  fruits  coniques  , brodés 
comme  eu  réseau  , d’uu  jaune  orangé , charnus,  contenant  dans  une  loge  plusieurs 
semences  dures,  aplaties,  serrées  l’une  contre  Fautre. 

a\  \f assiminier  coeur-de- boeuf , annona  squamosa  , qui  s’élève  moins  que  le 
précédent;  scs  feuilles  étant  froissée»,  répandent  une  odeur  forte;  ses  fruits  sont 
ronds  , un  peu  écailleux  , d'up  rouge  pourpre. 

3°.  assiminier  d’Afrique,  ou  la  pomme-douce  , annona  AJ, 'ricana  , dont  les 
feuilles  sont  ovales-lancéolées  , un  peu  cotonneuses  , devient  plus  grand  que  le 
premier  : ses  fruits  sont  de  couleur  tifr  peu  bleue. 

4'.  L 'assiminier  d’Amérique,  annom  t ri  loba  , dont  les  feuillet  pointues  par  les 
deux  extrémités,  ont  prùg  de  six  pouces  de  longueur  sur  un  et  demi  de  largeur, 
et  sont  caduques  en  automne  ; elles  renaissent  au  printvmps  presque  en  tnètue 
temps  que  ses  fl  tirs  paroissent.  Ses  fruits  sont  jumeaux  ou  triples  collés  ensemble  ; 
chaque  fiuil  ou  lobe  e*t  long  d’environ  trois  pouces  et  demi  sur  dix -huit  lignes 
de  diamètre,  concave  d’un  cAté,  convexe  de  l’autre;  ta  peau  est  tisse  et  luisante. 

5.  assiminier  du  Pérou  , annona  Cherimola  , dont  les  feuilles  sont  lisses  , 
luisantes,  plus  grandes  et  beaucoup  plus  |arges  que  celles  des ‘précédent.  Son 
fruit  est  alongé , et  sa  peau  est  écailleuse  , de  couleur  pourpre  foncé. 

Ces  variétés  et  plusieurs  autres  se  im.Itqdient  par  leurs  graines  semées  dans  de 
petits  pots  remplis  de  bonne  terre  légère  , et  plongés  dans  la  tannée.  On  tient  U 
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jeune  plant  constamment  dans  la  couche,  rt  à l'étroit  dans  les  pots.  Les  première 
et  quatrième  variétés  éiant  originaires  de  l'Amérique  septentrionale  , peuvent  être 
plantées  en  pleine  terre  de  bonne  qualité  , lorsqu’elles  ont  acquis  de  l'iigc  et  de 
la  force  , ayant  soin  de  les  bien  abriter  penchant  les  prunier»  hivers':  les  autres 
veulent  la  serre  , et  même  4a  tannée. 

Apocyn  en  arbrisseau  , apocynu.n  frutescents.  Il  élève  à cinq  ou  six  pieds  une  tige 
rameuse.  Ses  feuilles,  opposées  par  pr.iys  , sont  oblôngurs  > uaies,  d’un  vert  bril- 
lant. Ses  fleurs  en  groupes  axillaire»,  sont  petites  , tubulées  , de  couleur  pourpre, 
lise  multiplie  pendant  l’été  par  houliirçaft  dont,  on  laisse  sécher  U pluie  pendant 
quelques  jours;  veut  une  terre  légère  , et  un  peu  d’eau.  * 

Arum  en  arbre  , arum  arborescetis.  Cette  grande  plante  tendre  élève  à cinq  ou 
six  pieds  une  grosse  tige  verte,  noueuse,  garnie  sans  ordre  de  feuilles  oldongues  , 
sagittées.  Ses  fleurs  latérales  et  sessiles  à la  tige  , naissent  entre  Je#  feuilles  , et 
sont  composées  comme  celles  des  autres  arums  , et  reWvrméea  dans  un  long  spalhe 
vert  tacheté  de  blanc. 

Pour  multiplier  cette  plante  , on  coupe  la  tige  par  morpeaux  contenant  chacun 
deux  ou  trois  noeuds;  on  laisse  sécher  les  plaies  pendant  cinq  ou  six  semaines  , 
comme  celles  des  boutures  des  plantes  grasses  ; on  les  plante  dans  de  petits  pots 
remplis  de  terre  sablonneuse  , qu’on  enfonce  dans  la  tannée  , où  cet  arum  , qui 
craint  l’humidtté  surtout  pendant  l’hiver,  aime  à être  tenu. 

Asclvpius  de  curaçao , asclepia s cur&ssa vica . Cette  plante  vivace  pousse  une  tige 
droite,  haute  de  quatre  à cinq  pieds  été*  feuill  s sont  lisses  , opposées,  lancéolées. 
Ses  fleurs,  qui  se  succèdent  depuis  juin  jusqu’en  octobre  ( de  prairial  en  vendé- 
miaire ) , sont  disposées  en  ombelles  érigées  ; sont  fort  éclatantes  pir  la  couleur 
écarlate  de  leur  pétale  i cinq  divisions,  et  pa»  le  beau  %iune  des  cinq  nectaires 
qui  occupent  leur  centre,  et  suivies  do*  stliques  cylindriques  remplies  de  semences 
couronnées  de  duvet,  qui  étant  semées  au  printemps  sur  une  cniihe  chaude,  mul- 
tiplient c-tro  plante  qu’il  vaut  mieux  renouveler  et  traiter  comme  bisannuelle  que 
comme  vivace.  » 

Asclépios  géant , ascb'pios  gigantea * Cet^e  plante  vivace  s’élève  un  peu  plus 
que  la  précédente.  Ses  h uitles  sont  opposées  , ovales  , étoffées.  Ses  fleurs  disposées 
en  ombtlle  simple^  sont  blanches,  les  divisions  de  leur  pétale  sont  pointues  et 
représentent  une  étoile.  Ses  fruits  sont  fort  gros,  et  peu  alongés. 

Bambou  , arundo  bambou  Ce  roseau  pousse  de  sa  racine  des  tiges,  qui  en  très- 
peu  de  temps  parviennent  à la  hauteur  des  serres  les  plus  élevées,  et  acquièrent 
une  grosseur  proportionnée  , celle  d'une  canne  ; on  Us  emploie  à cet  usage  lors- 
qu’elles n’ont  que  dix  oii  douze  pieds  de  hauteur  : à chaque  noeud  elles  sont 
garnies  d’une  feuille  de  la  même  formo  que  celles  de  Yarundo  don* ix , plus  élar- 
gies à leur  base  , et  se  terminent  par  des  épis  de  fleur*  renfermées  dans  des  balles 
et  composées  comme  celles  dp, s auires  roseaux.  , , . 

Il  se  multiplie  par  ses  racines  éclatées  ; veut  beaucoup  de  terre  , par  conséquent 
de  grands  pots  ou  des  caisses  , ou  être  planté  sans  pot  dans  la  plate  bande  de  la 
serre,  et  être  beaucoup  mouillé  pendant  le  temps  de  sa  végétation  : il  ne  profite 
bien  que  dans  une  tannée.  .* 

Banisteria  , banisteria  fufgcns,  L%  plus  intéressante  de  six  ou  sept  varié  és  , est 
une  plante  grimpante,  dont  les  tiges  grêles  , ligneuses  , nesont  garnies  que  d'un 
petit  nombre  de  feuille*»  unies  et  ovales, ;et  se  terminent,  par  des.corymbs  de 
fleurs  d’un  j.tune  rembruni  , composées  d’un  petit  calü.q., persistant  à cinq  divisions 
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profondes  et  aiguës  ; «le  cinq  pétales  disposés  et  conformés  comme  dans  les  fleuri 
papillounacées  ; de  dix  petites  étamines  , et  cTun  pistil , dont  les  embryons  Se  changent 
en  semences  ailées. 

Il  se  propage  pnr  ses  semences  envoyées  de  la  Jamaïque , qu’on  sème  et  qu’on 
gouverne  comme  celles  des  plantes  tendres  du  mémo  climat. 

Barleria,  barleria  coccinea.  Cette  variété  , la  seule  dont  on  fera  mention  , est 
une  plante  dont  leè  tiges  unies  , hautes  d’environ  quatre  pieds  , sont  garnies  de 
feuilles  opposées,  ovales,  dentelées  par  les  bords  et  pétiolées.  Ses  fleurs  , qui  se 
succèdent  pendant  tout  l’été  , sont  de  couleur  écarlate  , petites  , rassemblées  par 
petits  groupes  sur  les  noeuds  des  tiges  , composées  d’un  calice  persistant  à deux 
grandes  et  deux  petites  divisions  opposées  ; d’un  pétale  en  entonnoir  divisé  par  le 
bord  en  cinq  segrnens  inégaux  disposés  et  conformés  comme  aux  fleurs  labiées; 
de  deux  grandes  et  deux  petites  étamines,  et  d’un  pistil , dont  l’embryon  se  change 
en  une  capsule  qui  renferme  des  semences  pintes. 

Elle  se  perpéiue  par  ses  semences  , qui  mûrissent  bien  dans  la  tannée  det 
•erres  où  elle  veut  étre*tenue  ; et  demande  beaucoup  d’eau  et  d’air  en  été  , et  peu 
d’eau  et  beaucoup  de  chaleur  en  hiver. 

Battrftima  , triumfetta  la  p pu  la, , Cette  plante  bisannuelle  ou  trisannuelle  de  la 
Jamaïque  est  grande  , un  peu  rameuse  : ses  feuilles  sont  alternes  , de  moyenne 
grandeur  ( deux  pouces  et  demi  sur  deux  de  largeur),  dentelées  irrégulièrement, 
divisées  à leur  extrémité  en  trois  pointes  ou  loties;  ses  fleurs  en  long  épi  lâche  , 
terminal,  sont  jaunes,  petites,  peu  parentes  J suivies  de  capsules  échinées,  qua- 
driloctilaircs , renfermant  quatre  semences  qui  mûrissent  dans  les  serres.  On  les 
sème  de  bonne  heure  nu  printemps  ; le  plant  fleurira  quinze  ou  seize  mois  après. 

Eazelia,  bazella  rubra  > ou  morelle  grimpante  des  Mhlû  bores.  Plante  annuelle, 
rameuse,  sarment  eus®,  propre  à tapisser  l<*  fond  d’une  serre.  Ses  feuilles  et  se* 
rsuicaux  sont  épafe , fcucculens,  de  couleur  rouge  foncé.  Ses  fleurs  petites,  tans 
beauté,  dont  le  pétale  charnu  est  persistant , sont  suivies  de  baies  rondes,  charnues, 
renfermant  une  semence,  qu’il  faut  semer  au  printemps. 

Bauhinia  II  y a neuf  ou  dix  espèces  et  variétés  de  bauhinia , ou  ébénier  de 
montagne,  distinguées  par  la  hauteur  de  leurs  tiges  depuis  quatre  pieds  jusqu’à 
trente;  par  l’ordre,  la. forme  et  le  caractère  de  leurs  feuilles;  par  la  couleur  , la 
grandeur  , et  la  disposition  de  leurs  fleurs. 

Celui  qu’on  nomme  culotte  de  Suisse  , bauhinia  divaricata.  Arbrisseau  de  la 
Jamaïque,  qui  élève  à quatre  ou  cinq  pieds  une  tige  rameuse.  Scs  feuilles  sont  ovales; 
à deux  lobes  très  - divergens  ou  écartés  l’un  de  l’autre  , et  terminés  en  pointe.  Ses 
fleurs  sont  disposées  en  patiicules  claires  et  terminales , d’une  odeur  agréable  , blanches 
successives  pendant  l’été  , composées  d’un  calice  tubulé  , monnphylle  à cinq  échan- 
crures , persistant  , de  cinq-pétales  , de  dix  étamines  , et  d’un  prstil,  dont  l’embryon 
devient  une  silique  cylindrique,  longue  de  trois  à quatre  pouces,  contenant  quatre 
ou  cinq  sempnees  , rondes  comprimées. 

Le  Bauhinia  acuminata  , spécialement  nommé  l’ébértier  de  montagne,  origu 
naire  dès’ deux  Indes,  élève  plusieurs  tiges  droites  iwêc  des  r.imeaux  grêles.  Ses 
feuilles  sans  ordre,  parlées  par  de  longues  et  foiblrs  queues,  sont  grandes , ovales, 
à deux  lobes  pointus.  Ses  fleurs  en  bouquet  terminal  de  trois  ou  quatre,  sont  les 
unes  rouge* , les  autres  rouges  rayées  de  bi  ne. 

Le  bauhinia  variegata  . qui  croît  aussi  dans  les  deux  Indes  , élève  une  tige  fort 
haute  garnie  de  rameaux  forts.  Ses  feuilles  sont  cordiformes  divisées  en  lobes  obtus 
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tr<’«- rapprochés.  Ses  fleurs  en  panicules  tUirci  et  terminales,  sont  grandes,  d’une 
odeur  agréable  , jaunes  à leur  base  , pourpre  tachetée  de  blanc  par  leur  extrémité. 

On  ne  fait  pas  mention  des  autres  bauhinia  Ces  arbrisse.  ux  iutéressans  par  la 
longue  succession  de  leurs  fleurs  se  multiplient  par  les  graines  envoyées  de  leur 
patrie,  semées  dans  des  pots  remplis  de  terre  légère  placés  dans  la  tanuée.  Le  plant 
doit  être  mis  dans  des  pots  proportionnés  à sa  force  , qu'il  faut  mettre  dans  la 
tannée  au  moins  pendant  l’hixer,  et  arroser  assex  fréquemment  dans  cette  saison 
même. 

Bealeria,  besleria  me  Uni  folia . Grande  plante  vivace  de  l’Amérique  méridionale, 
qui  a plusieurs  variétés  , à tige  ligneuse  et  noueuse  , garnie  à chaque  nœud  de  deux 
feuilles  opposées , étroites,  ovales,  grossièrement  dentelées.  Ses  fl-ura  (sept  ou 
huit  ) sont  portées  par  un  pédicule  ramenx  , axillaire.  Une  autre  besleria  lu  tua  élève 
fort  haut  une  tige  ligneuse  , dont  les  rameaux  , saus  régularité,  sont  garnis  de  feuilles 
lancéolées  et  dentelées.  Ses  fleurs  en  gros  bouquets  axillaires , sont  d’un  jaune 
pâle,  séparément  pédiculécs.  Elle  a une  sous  variété  plus  grande  dans  toutes  ses 
parties.  Une  troisième,  bes/eria  cris  ta  ta  , grimpante,  dont  les  feuilles  sont  ovales, 
opposées,  dentelées , et  les  fleurs  axillaires,  solitaires,  tabulées , accompagnées 
d’une  enveloppe  ou  collert-te  de  cinq  feuilles  dent»  lées.  Les  fleurs  de  ces  plantes  sont 
labiées,  monopétales  à cinq  scgim  n»  arrondis  , et  suivies  de  haies  uniloculaires  con- 
tenant de  petites  semences,  qu’il  faut  semer  dès  le  commencement  du  printemps,  Elles 
veulent  constamment  la  serre  chaude,  mais  une  chaleur  modérée 

I.  Bidons,  bidens  frutesccns  , ou  aigremoine  en  aibri&scau.  Plante  de  la 
nouvelle  Espagne,  dont  U tige  sous  l<gn<  u$  * , haute  de  six  à sept  pieds  , subs- 
sistant  quelques  années  , se  rumifie  en  plusieurs  branches  garnies  à du  grands  inter*- 
valles  de  feuilles  opposées,  ovales,  un  peu  dentelées , et  terminées  par  de  petites 
grappes  du  fleurs  radiées , jaunes,  composées  do  petits  fleurons  heriuaphiodites  et 
femelles,  qui  sont  suivies  de  semences  plates  garnies  de  deux  petites  aigrettes. 

2.  Le  Bidens  grimpant  , bidens  scandens , est  une  variété  bis  ou  trisannuelle, 
dont  la  tige  sous  ligneuse  s’élève  d’avantage  ; elle  est  grêle  , ainsi  que  scs  rameaux 
garnis  de  feuilles  à trois  lobes,  dentelées,  et  terminée  par  une  grosse  panicule  de 
fleurs  jaunes  , radiées.  a 

L’un  et  l’autre  , médiocrement  intéressant  , se  mnltiplie  par  les  semences 
envoyées  de  l’Amérique  méridionale  , et  peut  soutenir  le  plein  air  pendant  l'été. 

Bignonia.  Plusieurs  variétés  de  bignonia , originaires  des  . pays  méridionaux  de 
l’Amérique,  ne  peuvent  subsister  que  dans  la^  serre  chaude.  La  plupart  sont  des 
arbrisseaux  grimpons  distingués  parla  longueur  de  leurs  sarmens;  par  leurs  feuilles, 
palmées,  ailées,  trilobées,  ovales,  cordiformes,  etc.  ; et  p.-.r  leurs  fh  i:rs  blanches, 
jaunes,  bleues,  violettes,  etc.  odorantes,  inodores,  par  bouquets,  en  épis,  en 
grappes , en  panicules  claires  , etc.  Toutes  ces  fleurs,  de  diverses  grandeurs,  sont 
tabulées,  personnels,  composées  comme  celles  des  autres  bignonia , dont  on  a fait 
mention  ailleurs.  Toutes  ces  variétés  se  multiplient  par  tes  semences;  quelques- 
unes  en  donnent  dans  les  serres;  plusieurs  se  peuvent  perpétuer  par  marcottes. 

B i. va  , rocou  Arbrisseau  très  délicat  , rauieux  , d'une  forme  régulière  , dont  les 
feuilles,  sans  ordre  , sont  cordiformes , terminées  en  pointe.  Il  feroit  décoration  dans 
1a  serre  , s’il  y produisent  des  fleurs.  On  le  multiplie  par  ses  semences  qu’on  peut 
trou\or  chez  les  droguistes,  qui  vendent  le  rocou  pour  les  teintures.  Il  veut  beaucoup 
de  chaleur  , et  pendant  l’hiver  peu  d’eau. 

Bocconia,  bocconia  Jruiesoens.  Cette  grande  plante  vivaca  de  la  Jamaïque,  élève 
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à neuf  ou  dix  pieds  de  h.inteur  une  grosse  tige  lisse,  partagée  à son  sommet  en 
plusieurs  branches  garnies  de  feuilles  alternes;  longues  de  huit  ou  neuf  pouces  9 
large*  de  cinq  ou  six,  très-profondément  découpées,  c«  qui  donne  quelque  ressem- 
bl  ince  avec  celle  du  chêne  Le  mérite  de  cette  plante  consiste  dans  son  beau  feuil- 
lage, ses  (leurs  sont  petites  et  sans  beauté.  1 lie  eu  produiroit  rarement,  et  ses  fruits 
ov.tl  s contenant  chacun  une  semence  ronde  renfermée  dans  une  loge  on  cellule 
charnue  , ne  parviendroient  pas  à maturité  , si  elle  nétoit  pas  constamment  dans  la 
ferre  chaude.  On  arrose  sobrement  les  Jeunes  pieds  pcovenus  de  graines  semées  au 
printemps  , parce  que  cette  plaute  est  laiteuse  ; mais  lorsque  les  tiges  sont  devenues 
ligneuses,  on  mouille  souvent , et  on  donne  de  l’air  pendant  les  chaleurs. 

Boerhavia  érigée , boethavia  e recta.  Plan*»*  annuelle  , haute  d'environ  deux  pieds, 
garnie  de  feuilles  opposées,  ovales-aigues,  fort  distantes  les  unes  des  autres.  Sa  tige 
droite  , et  ses  rameaux  se  terminent  par  des  paniculcs  claires  de  fleurs  lavées  do 
rouge,  monopétales  , campa  ni  forme  s , entières  par  les  bords,  n’  yant  qu’une  éta- 
mine et  un  pistil  t dont  1 embryon  devient  une  semence  nue  , oblongue. 

Cette  plante  1 1 ses  variétés  , dont  une  est  trisannuelle  » qui  se  distinguent  par  la 
couleur  de  leurs  fleurs  , pourpre,  jaune  pà\lc  , etc.  se  pcrpéi  lient  par  leurs  graiucs 
semées  mi  printemps  dans  des  pots  plongés  dans  une  courbe  chaude. 

B oiai  ti'aloès , séhesie  , cardia  stbestena.  Arbrisseau  haut  de  sept  ou  huit  pieds  p 
dont  les  feuilles  sont  alternes,  grandis,  portées  par  de  courts  pédicules,  ovales- 
oblongur  a,  rudes,  tournées  en  arrière  Ses  fleurs  en  grossis  grappes  à l’extrémité  des 
branche*,  portées  par  des  j édicules  ramrux  qui  en  soutiennent  d’une  à trois,  sont 
graudes  , d’une  b«-  lie  couleur  écarlatte,  composées  d’un  calice  persistant,  monophylle 
4 trois  échancrures;  d’un  pétale  infiindibuliforme , dont  le  tube  est  long,  et  le 
bord  découpé  en  plusieurs  signions  obtus  ; de  cinq  étamines  subulées  , et 
d’un  pistil  , dont  le  stile  divisé  en  deux  est  porté  sur  l’embryon  d’une  baie  sèche  , 
renfermant  un  noyau  sillonné  qui  contient  quatre  semences. 

Cet  arbrisseau  se  multiplie  par  scs  gr  ir.es  envoyées  d’Amérique  , semées  au  prin- 
temps. Le  jeune  plant  demande  de  fréquena  arrosenu-ns  , et  la  tannée  pendant  set 
deux  premières  années.  Ensuite  il  suffira  de  le  placer  deus  la  serre  chaude  pendant 
l’hiver  : il  pourra  être  exposé  en  plein  air  depuis  juillet  jusqu’en  septembre  ( depuis 
messidor  jusqu'en  fructidor).  Son  bois  mis  sur  des  charbons  ardens  répand  une 
odeur  fort  agréable;  ses  fleurs  sont  plus  grandes  et  plus  belles  que  celles  du  laurier 
xose.  Il  y en  a deux  autres  espèces  plus  délicates. 

Bois  de  Brésil,  cacsalpinia  Bra^iliensis.  Arbre  de  grand  usage  dans  la  teinture, 
armé  d’épines  crochues  , garni  de  feuilles  doublement  ailées,  dont  les  folioles  sont 
petites,  ovales,  échancrées  à leur  extrémité.  £es  fleurs  disposées  en  épi  latéral, 
clair  et  pyramidal,  sont  papillounacées , composées  d’un  calice  en  godet  à cinq 
échancrures,  de  cinq  pétales  presque  égaux,  de  dix  étamines;  et  d’un  pistil , dont 
l’embryon  qui  forme  le  calice  devient  une  silique  contenant  plusieurs  semences 
plates. 

Il  se  multiplie  par  ses  graines  semées  en  mars  ( ventôse  ) t et  traitées  comme 
celles  des  plantes  délicates  des  climats  chauds  de  l’Amérique,  et  veut  être  tenu  dans 
la  tannée. 

Bois  de  Cam  pèche,,  haefkatoxilurn  campcchiannm . Grand  arbrisseau  commun 
dans  la  baie  de  Cam  pèche,  torlu,  sans  régularité,  armé  fortes  épines.  Ses  feuilles 
sont  composées  de  six  oti  huit  folioles  obtuses  et  dentelées  è leur  extrémité.  Ses 
fleurs  disposées  en  grappes  axillaires , sont  composées  d’un  calice  pourpre  , perds- 
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tint,  à cinq  échancrures;  de  cinq  pétales  d'un  jaune  pâle  , de  dix  étamines,  et 
d’un  pistil,  dont  l’ovaire  devient  une  capsule  bivalve  qui  renferme  quelques  semences 
réniformes. 

11  se  multiplie  par  se*  graines  envoyées  de  sa  patrie  , semées  dans  des  pots 
remplis  de  terre  légère,  et  plongés  dans  une  couche  chaude.  Le  plant  étant  trans- 
planté , on  le  met  dans  une  couche  de  chaleur  modérée,  et  en  automne  on  le  trans- 
porte dans  la  tannée  où  il  veut  être  tenu  constamment. 

Bots  de  capitaine,  malpkighia  urens.  Cet  arbrisseau  pousse  un  grand  nombre 
de, rameaux  souples,  garnis  de  feuilles  excédant  quelquefois  quatre  pouces  de  lon- 
gueur , portées  par  dis  queues  fort  courtes,  un  peu  cordifprmes  à leur  base  où 
elles  ont  un  pouce  de  largeur  , se  rétrécissant  graduellement  jusqu’à  leur  pointe  , 
couvertes  en  dehors  de  poils  ou  épines  très-fines  et'  piquantes  ; elles  ne  «ont  point  * 
caduques.  Ses  fleurs,  d’un  blanc  quelquefois  très-légérement  lave  de  rouge,  sont 
disposées  en  ombelle  ou  grouppe  latéral  , et  composées  d’un  rsbcc  persistant  , 
formé  de  cinq  petites  feuilles  ; de  cinq  pétales  Concaves  , arrondis  , ép  'noms  en 
rose  , de  dix  étamines  , et  d’un  pistil  dont  l’embryon  portant  trois  stiles  , devient 
un  fruit  ovale,  cannelé,  contenant  trois  semences  osseuses. 

H y a plusieurs  autres  espères  de  malpigkto  $ une  d»-s  plus  intéressantes  est  le 
malpighia  tucida , grand  arbrisseau  dont  Ins  rameaux  dilTus  sont  garnis  de  feuilles 
opposées,  ovales,  arrondies  à leur  extrémité,  et  dont  It  s (leurs  en  l mgu  s grappes 
latérales,  et  terminales,  sont  les  unes  jaune  orangé,  les  autres  lavées  de  rouge, 
et  suivies  de  petits  fruits  ovales  d’un  rouge  foncé.  Il  est  aussi  toujours  vert. 

Ils  se  multiplient  pa^graines  semées  au  printemps  sur  une  couche  chaude  , par 
marcottes  et  par  boutures.  Lorsque  les  pieds  sont  forts  , on  peut  les  exposer  en 
plein  air  pendant  l’été.  Ils  veulent  une  bonne  terre,  et  peu  d’eau  pendant  l’hiver. 

Bois  de  fer,  sideroxilon  inerme.  Arbrisseau  un  peu  rameux  , haut  de  cinq  à six 
pieds  , dont  le  bois  est  si  compact  et  si  pesant  , qu’il  s’enfonce  dans  l’eau.  Ses 
feuilles  sont  grandes  , ovales,  obtuses  à leur  extrémité,  très- lisses,  et  disposées 
sans  ordre.  Ce  n’est  qne  pour  la  beauté  de  son  feuillage  , dont  il  ne  se  dépouille 
point,  qu’on  cultive  dans  les  serres  quelques  individus  de  cet  arbrisseau  Dans  sa 
patrie,  il  produit  des  fleurs  composées  d’un  calice  persistant,  monophylle  à cinq 
échancrure*;  d’un  pétale  campaniforine  découpé  par  le  bord  en  cinq  *»gm«‘ns  , de 
cinq  étamines  subtilées  , et  d’un  pistil  dont  l’ovaire  devient  une  baie  arrondie, 
uniloculaire,  renfermant  quatre  semences. 

On  le  multiplt*  par  ses  graines  envoyées  du  Cap,  semées  et  gouvernées  comme 
celles  des  plantes  du  même  climat,  ou  par  marcottes  qui  ne  s’enracinant  qti’rn  deux 
ans.  Le  jeune  plant  , tant  de  semences  que  de  marcottes  , veut  être  traité  délica- 
tement , tenu  dans  la  tannée  pendant  l'hiver;  mais  lorsqu'il  a acquis  de  l'Age  et  de 
la  force  , il  supporte  le  plein  air  pendant  l’été  à une  bonne  exposition,  et  il  n’a  pas 
besoin  de  la  tannée  pendant  l’hiver. 

Bois  de  guitare  , citharexylwn  cinercum.  Cet  arbre  devient  fort  grand  en  Amé- 
rique. Ses  rameaux  anguleux  sont  garnis  de  feuilles  d’un  beau  vert,  o.ales- lan- 
céolées, plus  grandes  que  celles  du  laurier,  disposées  par  troi*  Iriangulaireuient 
sur  chaque  noeud,  découpées  ou.  échancrées  par  les  bordrf , marquées  de  nervures 
blanches  très  apparentes  en  dessus,  et  persistant  pendant  l’hiver.  Ses  fb-urs  en  épi 
lèche  et  clair,  latéral  et  terminal,  sont  composées  d’un  calice  moi.o,>hylle  à cinq 
échancrures,  persistant;  d’un  seul  pétale  en  entonnoir  à cinq  divisions,  de  deux 
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étamines  longues  et  deux  courtes,  et  d’un  pis! il  dont  l’embryon  devient  une  capsule 
ù deux  logos  contenant  chacune  une  spm**nce. 

On  le  perpétue  par  ses  semences,  loi  a qu'on  peut  s’en  procurer,  ordinairement 
par  boutures  pendant  l’été.  Il  aime  à être  mouillé,  et  peut  être  exposé  en  plein 
air  pendant  trois  mois  de  l’été. 

Bois  immortel  , ou  l'arbre  de  corail  , ervtrina  corallodendron  II  n’est  dons  le» 

* serres  qu’un  arbrisseau  dont  la  tige  s’élève  à neuf  ou  dix  pieds  Ses  branche»,  qui 
août  fortes  et  disposées  régulièrement,  sont  garnies  de  feuille»  cordiforme»  à trois 
lobes,  portées  par  de  longues  queues.  Ses  fleurs  en  épis  terminaux , courts  et  dense», 
août  d’un  rouge  écarlate , ^rès  parentes  , papillonnacé , composées  d’un  calice 
tabulé,  monophylle  , découpé  par  le  bord  ; de  cinq  pétales  dont  l’éi«  «dard  est  long, 
« et  les  autres  courts;  d*  dix  étamines,  dont  neuf  sont  unies  par  leur  base,  et  d’un 
pistil  dont  l'embryon  devient  une  sili^ue.  Ses  feuilles  paroi*»  ut  ht*  l’aUîomne  pt 
subsistent  tout  l’hiver;  elles  tombent  au  printemps,  et  les  fleurs  se  développent  et 
s’épanouissent  en  mai  et  juin  ( prairial  et  messidor  sur  les  «ann  aux  dé|  o nllés  , 
et  et»  font  para  ître  l»-s  extrémités  d'un  pourpre  foncé  , on  d’un  ronge  de  corail. 

L’arbre  de  corail  d’Amériqu- , erythrina  s pin  osa  , se  d atingue  du  précédent  par 
des  épim  s courtes  er  courbées,  dont  le  bois  et  même  les-  queut  s des  feuilles  sont 
armées  , ses  fleuri  sont  d’un  rouge  très-vif. 

On  les  multiplie  par  boutures,  ou  par  semences  envoyées  de  l'Amérique. 

Bomba  v t arbre  à coton  da  soie.  Grand  arbre  épineux  des  deux  iodes  . dont  les 
feuilles  caduques  sont  palmées,  ou  composées  de  cinq  à neuf  petites  foliole'?’  lan- 
céolées, réunies  par  leur  base  à l’extrémité  d’un  long  pédiflfelc.  Comme  il  ne  donne 
dans  les  serras  ni  fleurs  , ni  ses  grosses  capsules  ligneuses  remplies  de  coton  , et 
qu’il  sc  dépouille  de  ses  feuilles,  il  n’y  fait  pas  une  variété  fort  inléiCs&ante.  il  se 
multiplie  par  semence» 

Bontia,  bontia  daphnoïdes . Cet  arbrisseau , originaire  des  Barbades , est  toujours 
vert.  Ses  branches  se  diqiosent  régulière  ment  en  pyramide.  Ses  feuilles  sont  épaisses, 
étroite»,  légèrement  dentelées.  Ses  fleurs  sont  composées  d’un  petit  calice  mono- 
phylle à cinq  échancrures,  et  persistant;  d’un  seul  pétale  en  long  tube  divisé  par 
son  lymbe  en  deux  lèvres  dentelées  ou  découpées  , de  quatre  étamines  , et  d’un 
pistil  dont  l’embryon  devient  une  baie  ovale  renfermant  un  noyau. 

11  s’élève  de  semences  envoyées  de  sa  patrie  , et  plus  ordinairement  de  boutures 
pendant  l’été.  Il  aime  l’eau,  et  beaucoup  d’air  dans  les  temps  chauds,  et  veut 
rarement  sortir  de  la  serre. 

Bourreau  des  arbres , pcriploca  fruticosa.  Cet  arbrisseau  élève  à une  grande 
bailleur  ses  rameaux  on  sannens  grêles  , souple*,  qui  se  roulent  autour  des  arbre» 
voisina  Scs  feuilles  cordilorm-s,  un  peu  alongero.  laigrs  de  deux  pouces,  longuet 
de  trois  , sont  opposée^,  et  cotonneuses  Se»  fleura,  en  grappes  axillaire»,  sont 
petites,  blanche»  , cuxnparn  formes  , composées  comme  celles  de»  autres  périploca  , 
et  suivie»  de  stliques  cylindriques  Contenant  des  semences  à aigrette»  sesstles 

Jl  se  perpétue  par  ses  semences  envoyé*.»  de  l’Amérique  méridionale,  ou  par 
marcottes  qui  sVnracinent  en  un  an;  v.  ut  inédim  r«  ment  de  chaleur  en  hiver, 
beat.*  ou p d’air  en  é'é,  toujours  l.i  serre. 

Browallia.  On  cultive  deux  variétés  de  cette  plante  annuelle;  l’une  browaUia 
elatii  , haute  d’environ  deux  pieds,  très  rameuse,  garnie  de  feuilles  ovales, 
entières,  pointues,  presque  aussi  h ».  Sis  fleur»  (d’une  à quatre  sur  le  même  pédi- 
cule y sont  axillaire»,  d’un  biuu  ioucé , composées  d'un  calice  an  lube  à cinq  échan- 
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Cf  lires  ; d’un  pétale  en  entonnoir  avec  un  long  tube,  évasé  et  découpé  irrégulière- 
ment comme  une  fleur  labiée;  de  deux  étamines  courtes  et  deux  longues;  d’un 
pistil  , d >nt  l’embryon  qui  forme  le  calice  devient  une  capsule  ovale  à quatre 
loges  contenant  de  petites  semences. 

L’autre  , browallia  demis  sa  , est  un  peu  moins  forte  et  moins  rameuse.  Ses  fleurs  , 
uniques  sur  chaque  pédicule,  sont  bleues,  les  unes  plus  , les  autres  moins  lavées 
de  pourpre. 

Elles  .se  multiplient  facilement  par  leurs  graines  semées  sur  couche  : une  parti» 
du  plant  peut  être  mi*  en  plciue  terre  ; ses  semences  y mûriront  dans  les  années 
chaudes. 

Hrunsfelsia  , brunsftUia  Amcricana.  Cet  arbri*s?au  d’Amérique  , ramrux  , est 
garni  de  feuilles  cblongucs.  'Ses  fleurs  sont  blanches,  par  bouquets  de  trois  nu 
quatre  aux  extrémités  des  branches,  de  la  grandeur  et  de  la  forme  de  celle*  du 
grand  liseron  , mais  profondément  découpées  par  lu  bord  en  cinq  échancrures  den- 
tilées.  Elles  sont  suivies  de  bties  rond  i remplies  de  petites  semences.  11  se  pro- 
page  par  ses  graines,  par  marcottes  et  boutures. 

Café,  c offta  Arabica.  Arbrisseau  dont  la  tigf  droite  et  couverte  d’une  écorco 
brune  s’élève  rarement  au-dessus  de  douze  pieds  dans  les  serres.  Ses  branches  , 
dont  eUe  est  garnie  depuis  le  pied  jusqu'à  l’extrémité,  sont  opposées,  et  dispo- 
sées en  bâton  de  perroquet;  et  diminuant  graduellement  de  longueur,  ell«  s for- 
sneroicut  une  pyramide  assex  agréable  et  régulière,  si,  au  lieu  d’être  pi  n dan  tes 
ou  inclinées,  elles  se  soutenoient  droites  ou  horizontales.  Scs  feuilles  sont  d’un 
beau  vert  luisant,  oppéaéi  s , ovales,  pointues  et  a longées  par  les  extiéinités,  ondées 
ou  froncées  par  les  bords,  longues  de  quttre  à cinq  pouces,  larges  dVnviron  dix- 
huit  lignes.  Ses  fleurs , plusieurs  ensemble,  sessiles  à l’aisselle  des  feuilles,  sont 
blanches  , d'une  odeur  agréable  , ressemblant  à celles  du  jasmin  , composées  d’un 
petit  calice  è quatre  échancrures;  d’un  pétale  en  entonnoir  dont  le  tube  est  long 
et  étroit,  et  le  bord  évasé  et  découpé  en  cinq  échancrures;  de  cinq  étamines; 
et  d’uu  pistil . dont  l’embryon  placé  au-dessous  du  calice  devient  une  haie  orale 
contenant  deux  semences  convenu  d’un  côté,  et  plates  de  l’Autre  , et  sillonnées 
suivant  leur  longueur . d’abord  Verte  , ensuite  rouge  , et  enfin  noire  à sa  maturité. 

Il  se  multiplie  difficilement  par  marcottes  et  par  boutures,  mais  facilement  par 
ses  graines , pourvu  qu’elle»  soient  semées  aussitôt  qu’elles  sont  récoltées.  En  lais- 
sant pendant  une  ou  deux  heures  des  grains  de  vieux  café  dans  de  l’èau  échauffée 
au  degré  d’ébullition,  on  provoque  leur  germination;  mais  on  ne  sait  si  l’on  a 
éprouvé  si  en  mettant  ces  grains  germés  dans  de  la  terre  tenue  à 1111  bon  degré 
de  chaleur,  ils  lèvent  et  prospèrent.  Le  plant  formé,  ainsi  que  le  jeune  plant, 
se  contente  d’une  bonne  terre  meuble  de  potager , veut  être  constamment  dans 
U serre  au  même  degré  de  chaleur  que  l’ananns;  cependant  il  faut  lui  donner 
beaucoup  d’air  pendant  l'été,  et  I arroser  fréquemment,  mais  rarement  pendant 
l’hiver  ; ne  le  changer  de  pots  ou  caisses,  que  lorsque  son  progrès  en  indique  la 
nécessité  tous  les  ans;  et  ne  lui  en  donner  que  des  moyens,  relativement  à sa 
grandeur.  • 

C&llebassier  » crescentia  cujcte.  C’est  dans  In  Jamaïque , un  arbre  de  moyenne 
gran  leur,  formant  une  tète  régulière  Scs  feuille*  sont  presque  sessiles,  Irès-alon- 
gé'-s  , n ayant  que  cinq  ou  six  lignes  de  largeur  sur  »ix  pouce»  de  longueur,  aigues 
par  les  deux  extrémités.  Ses  fleurs  portées  par  de  longs  pédicule*  qui  naissent  »ur 
. le  côté  des  branches  et  de  la  tige  , sont  composées  d’un  calice  court  , mono- 
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phylle,  divisé  en  deux  segment  concave:»;  d’un  pétale  tnbulé , découpé  par  son 
lynibe  en  cinq  segment  inégaux,  réfléchis;  de  deux  étamines  courtes  et  deux 
/ longuet  , et  d’un  pistil , dout  l’embryon  pédicule  devient  un  fort  gros  fruit  de  la 
* forme  d’une  bouteille,  quelquefois  d’autre  forme,  dont  la  peau  enveloppe  une 

coque  très-dure  , qui  renferme  une  pulpe  molle  et  plusieurs  semences. 

Il  se  multiplie  par  ses  graines  envoyées  de  la  Jamaïque  , ou  des  Jles-sous-le- 
venl , traitées  comme  celles  des  plantes  de  ces  climats.  Le  plant  veut  la  tannée  , 
beaucoup  d’air  pendant  l’été,  très-peu  d’eau  pendant  l’hiver,  une  terre  sablonneuse. 

Ctimaru.  Cette  plante  vivace  ou  cet  arbuste  , lantana  acuUata  , originaire  de 
l’Amérique  méridionale,  élève  à quatre  ou  cinq  pieds  une  tige  ligneuse,  dont  les 
rameaux  sont  quadrangulaires , garnis  d’épines  courtes  et  recourbées,  et  de  feuilles 
opposées,  ovales-lancéolées , longues  d'environ  dix-huit  lignes,  sur  neuf  de  lar- 
geur, portées  par  des  queues  fort  courtes.  De  l’aisselle  ds  chaque  feuille  vers  l’extré- 
inité  des  branches  , il  sort  un  pédicule  long  d'environ  deux  pouces  , terminé  par 
une  tète  aplatie  ou  en  ombelle  de  Heurs  , dont  celles  du  centra  de  l’ombelle  sont 
d’un  jaune  clair  , et  celles  de  la  circonférence  d’un  rouge  clair  : ces  couleurs 
deviennent  très-foncées  lorsque  les  Heurs  commencent  à se  passer.  Elles  sont  d’une 
odeur  peu  agréable  , se  succèdent  pendant  presque  tout  l'été  et  l’automne  , et  sont 
composées  d’un  calice  à quatre  échancrures  ; d’un  pétale  eu  tube  cylindriqu»  évasé 
I par  le  bord  et  découpé  en  cinq  segmens;  de  deux  étamines  courtes  et  deux  Iongu<s; 

d'un  pistil  dont  l'embryon  devient  un  fruit  arrondi , à deux  loges  contenant  chacune 
une  semence  ronde. 

Elle  se  multiplie  par  marcottes  et  par  boutures  , pendant  Fété , et  par  semences 
au  printemps  en  pots  enfoncés  dans  la  tannée;  aime  une  terre  légère.  Le  plant 
de  boutures  et  de  marcottes,  et  celai  do  semence  lorsqu'il  a acquis  de  la  force, 
peut  être  exposé  en  plein  air  pendant  l’été;  on  le  porte  dans  li  serre  de  bonne 
heure,  afin  qu’il  continue  de  donner  des  fleurs,  et  qu’il  perfectionne  ses  semences; 
il  veut  être  mouillé  rarement  et  modérément  pendant  l’hiver. 

On  peut  traiter  le  camara  en  plante  annuelle.  Le  semant  au  printemps  en  pots 
sur  couche,  sous  cloches  ou  châssis,  laissant  le^plant  se  fortifier  et  lui  donnant 
souvent  de  l’air  pour  l’y  accoutumer , enfin  plaçant  Tes  pots  à une  exposition  chaude 
et  abritée , il  fleurira  vers  le  milieu  de  l’été , et  continuera  jusqu’à  ce  que  les  gelées 
le  fassent  périr. 

11  y a plusieurs  autres  espèces  de  camara,  lantana,  viorne  d’Amérique,  etc. 
les  uns  sont  sans  épines,  à feuilles  dentelées,  ou  à trois  feuilles,  ou  à tige  velue, 
ou  à H ours  velues,  etc.  d’autres  »\  fleurs  blanches,  à fleurs  solitaires,  à fleurs  en 
grappes,  à feuilles  aessiles , etc. 

Concilia,  eux e Ilia.  Japonica  flore  pleno . Rose  du  Japon  à fleur  double.  loi 
feuilles  de.  ce  bel  arbrisseau  sont  ovales  , terminées  en  pointe,  alternes.  Ses  fleurs 
solitaires,  ou  binées,  axillaires,  sont  composées  d’un  calice  caduc  formé  d’une 
viugtaine  de  feuilles  imbriquées  , orbiruUires  , de  grandeurs  inégales  , d’un  grand 
nombre  ( de  cinq  dans  la  sariété  à fleur  simple  ) de  pétHle»  presque  ovales,  adhé- 
rent par  leur  base  , d’une  centaine  d’étamines  ( moins  dans  l.t  variété  à fleur  double  ;) 
et  d’un  pistil , dont  l’ovaire  devront  un?  capsule  à plusieurs  ( de  trois  à cinq  ) loges 
contenant  chacune  d’nne  à trois  semences.  Ces  fleurs  sont  rouges,  de  la  même  forme  , 

‘ et  plus  doubles  que  celles  du  gardimia  à fleur  double. 

Carnrraria,  camcraria  lat folia.  Cet  arbîisyrau  est  laiteux  et  rameux  ; ses  feuilles 
sont  opposées,  ovales,  aiguës  par  les  deux  extrémités,  comparées  à de  grandes 
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feuilles  do  myrte.  Sfs  fleur»  d’un  jaune  très-pâle,  disposées  en  grappes  .lâches  et 
terminales,  sont  monopélah-s , composées  d’un  calice  persistant  , monophylle  à 
quatre  échancrures  aiguës  ; d’un  pétale  en  soucoupe,  dont  le  fond  est  garni  d’un 
long  tube  é\asé  par  le  bord  et  découpé  en  cinq  segmens  pointus;  de  cinq  étamines; 
et  d’**n  pistil , dont  les  deux  ovaires  avortent  ordinairement  dans  les  serres. 

Il  se  multiplie  par  semences,  et  par  boutures  en  toute  saison;  veut  la  tannée , 
et  beaucoup  d’air  pendant  l'été.  , 

Caueficier  , cassia  fis  tu /a.  L’arbre  qui  produit  la  casse  des  droguistes,  devient  darr» 
sa  patrie  un  gros  et  grand  arbre.  Ses  feuilles  sont  ailées,  composées  de  cinq  paires  de 
folioles  sans  impaires,  unies,  lancéolées;  ses  fleurs,  disposées  en  longs  épis  ter- 
minaux , sont  portées  chacune  par  un  long  pédicule , et  composées  d’un  calice  en 
tube  court  et  évasé  , à cinq  échancrures,  de  cinq  pétales  assez  grands,  concaves, 
d’un  jaune  foncé,  ou  d’un  vert  jaunâtre,  prcsqu’egaui  en  grandeur , et  disposés  en  rose, 
de  dix  étamines  distinctes,  et  d’un  pistil  qui  de\ie«t  une  silique  ( bâton  ) cylindrique, 
d’environ  un  pouce  de  diamètre  , longues  d’un  à deux  pieds  , presque  ligneuse  quoique 
fort  mince,  divisée  intérieurement  par  des  cloisons  transversales  couvertes  d’une 
moelle  doucé  en  plusieurs  loges  qui  renferment  chacune  une  semence  plate , presque 
cordi  forme.’  ' 

1.  Le  caneficier  de  Java,  cassia  Javanica  , dont  U casse  est  d’usage  dans  U 
médecine  vétérinaire,  est  pareillement  un  grand  et  gros  arbre  , dont  les  feuilles  sont 
composées  de  douxe  pains  de  folioles  fort  rapprochées,  oblongues  et  obtuses.  Ses 
fleurs  en  épi  clair , terminal , sont  un  peu  lavées  de  rouge,  et  suivies  de  grosses 
siliques  cylindriques , Contenant  comme  celles  du  précédent  des  semences  et  une 
pulpe  moelleuse. 

a.  Le  cantficier  en  touffe,  cassia  fruticosa  , pousse  plusieurs  tiges  qui  s’élèvent  à 
la  hauteur  d’un  grand  arbrisseau  ; ses  feuilles  n’ont  que  deux  paires  de  folioles 
ovales  lancéolées,  dont  quelques-unes  ont  environ  deux  pouces  et  demi  de  largeur  , 
sur  le  double  de  longueur.  Ses  fleurs,  en  épi  terminal  , sont  grandes  , d’un  beau  jaune, 

11  leur  succède  des  silques  moins  longues  que  celles  des  précédent. 

3.  Le  cantficier  en  arbre,  cassia  arborcsccns , il  élève  fort  haut  une  tige  ra- 
meuse, dont  les  feuilles  portées  par  do  longues  queues,  n‘ont  que  deux  paires  de 
folioles  ovales  oblongues  ,un  peu  moins  grandes  que  celles  de  l’espèce  précédente  , u » 
peu  cotonneuses  en  dehors  ; ses  fleurs  , en  gros  corymbe  terminal , sont  d’un  jaune- 
foncé,  et  sont  suivies  de  6iliqucs  longues  de  sept  à huit  pouces,  plates,  contenant 
un  rang  de  semences. 

Ces  caneficiers  se  multiplient  par  leurs  graines  ( celles  des  bâtons  de  casse  récem- 
ment arrivés  chez  les  droguistes  sont  fort  bonnes  pour  la  première  espèce  ) semée» 
de  bonne  heure  au  printemps  sur  une  couche  chaude.  Après  que  le  jeune  plant  a été 
planté  dans  des  pots  rompit*  de  bonne  terre  légère,  on  le  place  sous  un  châssis  , 
jusqu'à  ce  que  la  saison  oblige  de  lo  porter  dans  la  serre , lui  donnant  souvant  de 
l’eau  pendant  l’été , et  autant  d’air  qu’il  est  possible.  On  tient  constamment  ce» 
arbres  dans  la  serre  chaude  toute  l’année  , leur  donnant  peu  d’eau  pendant  l’hiver. 

Ils  croissent  sssez  rapidement  pour  donner  des  fleurs  dès  la  troisième  année  ; leurs 
feuilles  subsistent  toute  l’année  ; U fraîcheur  de  U nuit  et  son  obscurité  leur  fait 
éprouver  l’affaissement  et  la  plication  qu’elle  fait  subir  aux  plantes  sensitives.  / 

Il  y a un  bien  plus  grand  nombre  d’espèces  de  caneficiers , dont  quelques-unes  ne 
sont  qu'annuelles  , bisannuelles  , etc. 

Canne  k sucre,  arundo  saccharifcra.  Quoique  la  canne  à sucre  puisse  tout  au  pins 
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faire  variété  dan»  une  serre  chaude  , on  y voit  avec  plaisir  celte  plaute  intéres- 
sante pour  la  plus  grande  partie  du  monde  habité  Sa  racine  noueuse,  comme  celle 
des  autres  roseaux  , pousse  des  tiges  garnies  à chaque  noeud  de  Jemiles  longues  de 
trois  à quatre  pieds  , creusées  suivant  leur  longueur  d’un  sillon  blanc  , garnies  par 
les  Lords  de  très- petites  dent*  fermes  et  aigues.  Le  nombre  des  tiges  ou  canoës 
( de  deux  à huit),  leur  hauteur  (de  six  à dix  pieds  ),  la  distant  e de  leurs  nm-uds , 
et  la  longueur  de  leurs  feuilles,  sont  ep  raison  de  1a  qualité  du  sol.  Une  bonne 
terre  de  potager  sufiit  à cette  plante,  qui  se  multiplie  par  ses  pieds  éclatés,  *e 
plante  dan*  des  pots  proportionnés  à la  force  des  racines  , et  doit  être  tenue  cons- 
tamment dans  la  tannée  d’une  serre  du  degré  de  chaleur  nécessaire  pour  les  ana- 
nas, f t être  souvent  mouillée  pendant  l'été. 

Câprier d’A«uérique.  Le  nouveau  continent  a fourni  plusieurs  espèces  de  câpriers, 
dont  on  omettra  les  moins  intéres^ans. 

i°.  Le  capparis  cynopkallophora  , élève  fort  haut  une  assez  grosse  tigo  , dont 
1rs  branches  sont  très-garnies  de  feuilles  persistantes  , d’un  beau  vert,  grandes, 
ovules  oblongues  , obtuses,  d’une  forte  étoffe.  Ses  fleurs  ( souvent  plusieurs  sur  le 
même  pédicule)  sont  blanches , grandes,  avec  lus  sommets  des  étanfines  rouges , 
composées  comme  celles  du  câprier  commun  , et  suivies  de  capsules  vbntrues. 

a".  Le  capparis  breynia  , élève  encore  davantage  sa  tige  ligneuse  et  rameuse. 
Ses  feuilles  ovales  oblongues  , cotonneuses  , sont  disposées  sans  ordre.  Ses  fleurs 
en  grappes  ou  pannicules  claires,  terminales,  sont  grandes  , de  couleur  pourpre  y 
et  n’ont  que  huit  étamines;  elles  sont  suivies  de  longues  capsules  charnues. 

3°.  Le  Capparis  racemosa  pousse  de  longs  rameaux  grêles  , garnis  de  feuilles 
opposées,  plus  grandes  et  plus  alongées  que  celles  du  lauticr,  et  subsistant  pendant 
l’hiver.  Ses  fleurs  en  bouquet  terminal  de  deux  ou  trois  , sont  grandes,  blanches, 
suivies  de  grosses  et  longues  capsules  remplies  de  grosses  semences  rénifurmes. 

]U  se  propagent  par  leurs  graines  envoyées  de  leur  patrie  , semées  et  traitées 
aihsi  que  le  plant  qui  en  provient,  comme  il  est  marqué  à l’article  précédent. 

Câprier  des  Indes  , capparis  baducca  Arbrisseau  dont  les  branches  suns  épines 
sont  garnies  de  feuilles  oblongues*  ovales  , persistantes,  disposées  par  grouppes , 
d un  vert  brillant.  Ses  fleurs  solitaires  .axillaires  , blanches  , plus  grandes  que  celles 
du  câprier  épineux,  sortent  de  boutons  plus  gros,  et  sont  composées  de  même;  ^ 

11  se  multiplie  par  ses  graines  envoyées  des  Indes,  semées  dans  dis  pots  remplis 
de  terre  légère  plongés  dans  une  couche  chaude,  lorsque  le  plant  est  assez  fort, 
on  plante  chaque  pied  séparément  dans  un  pot  ; on  lui  donne  souvent  de  l’air  pendant 
l’été  ; en  automne  , on  les  place  dans  la  tannée  pour  y demeurer  constamment  , 
et  on  l’arrose  rarement  en  hiver. 

Capsicum  , ou  poivre-épine-vinette  , capsicum  frutcscens.  Il  élèvo  à trois  ou 
quatre  pieds  une  tige  ligneuse  et  vivace  , rameuse  dans  sa  partie  supérieure.  Se* 
fruits  sont  érigés,  pyramidaux  , de  la  grosseur  de  ceux  de  l’épine-vineUe.  On  lo 
sème  sur  couche  au  printemps  ; on  le  place  pendant  l'été  sous  un  châssis  profond; 
on  le  transporte  e>|  automne  dans  une  serre  de  chaleur  modérée,  où  ses  fruits 
mûrissent,  se  conservent  pendant  une  partie  de  l'hiver,  et  font  un  effet  agréable. 

Capucine  à fleur  double,  troplacolum  majas  flore  plcno.  La  serre  chaude  ou 
les  châssis , ou  une  très  bonne  orangerie , est  nécessaire  pour  conserver  cette  planto 
pendant  l'hiver. 

C searille  , croton  cascarilla.  Cette  variété  de  croton  , la  plus  intéressante  , s’él  ' ve 
À six  ou  sept  pieds.  Sa  tige  et  ses  branches  sont  ligneuses  , et  garnies  de  feuilles 

opposées. 
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opposées,  linéaires,  longues  d’environ  trois  pouces , larges  d’une  ligne  et  demie, 
et  persistantes  , d’un  vert  clair  en  dedans,  d’un  jaune  pâle  en  dehors.  Ses  branches 
*e  terminent  par  quatre  ou  cinq  petits  rameaux  égaux,  d’entre  lesquels  ils  sort*  un 
long  épi  clair  de  petites  fleurs  à six  pétales  d*un  vert  très-pâle  , suivies  de  b des  à 
trois  loges  osseuses  , contenant  chacune  une  semence  ovoïde.  Si  l*bn  tient  cons- 
tamment , tant  sous  les  châssis  que  dans  la  jserre  chaude  , cet  arbrisseau  dans 
une  couche  de  tan,  ses  graines  pourront  raArir,  et  le. multiplier. 

Casse  , cassia  ligustrina  9 canneflcier  à feuilles  de  troène.  Cette  plante  bisan- 
nuelle pousse  une  tige  haute  de  deux  à trois  pieds  , qui  se  ramifie.  Ses  feuilles  sont 
ailées,  composées  de  cinq  à sept  paires  de  folioles  ovales,  oblougucs  , arrondies  à 
leur  extrémité.  Ses  fleurs  en  épis  clairs,  latéraux,  portés  par  de  longs  pédicules, 
sont  d’un  jaune  soufre,  et  suivies  de  siliqnes  recourbées,  contenant  un  rang  de 
semences  plates , par  lesquelles  ou  pe  rpétue  cette  plante  , en  les  semant  do  bonne 
heure  sur  couche. 

Catesbaca , ou  l’épine  de  lis,  catcsbaéa  sp/nosa . Arbrisseau  épineux , dont  les 
rameaux  , disposés  dans  un  ordre  alterne  , sont  garnis  de  feuilles  par  touffes  ou 
groupes , assimilées  A celles  du  buis  : ses  fleurs  sont  latérales  , solitaires , d’un 
jaune  saie,  composées  d’un  fort  petit  calice  monophylle,  persistant  *,  d’un  pétale 
en  très-long  tube  incliné,  évasé  à son  extrémité  et  découpé  en  quatre  segmens 
larges,  réfléchis  en  dehors;  de  quatre  étamines,  et  d’un  pistil,  dont  L’ovaire  avorte 
dans  les  serres. 

Cet  arbrisseau  se  Multiplie  par  semences  , et  par  boutures  pendant  l’été;  veut 
une  terre  légère  , beaucoup  d’air  en  été , peu  d’eau  en  hiver. 

Celastre  à-  feuilles  de  buis  , cclastrus  buxifolius.  Cet  arbrisseau  s'élève  en  forme 
de  buisson  ; ses  feuilles  ressemblent  beaucoup  à celles  du  buis  , niais  elles  sont 
d’un  vert  plus  foncé  , et  un  peu  plus  longues  et  plus  larges.  Ces  fleurs  sont  blanches  , 
petites  , et  sortent  des  aisselles  : il  leur  succède  un  fruit  rougeâtre  , un  peu  aplati 
et  oblong  , de  la  grosseur  d’une  olive.  Cet  arbrisseau  voqt  être  placé  dans  une 
bonne  orangerie  , mieux  dans  une  serre  chaude  , car  il  vient  d’Ethiopie  ; il  se 
multiplie'  de  graines  , demande  une  bonne  terre,  un  arrosement  ordinaire,  et  Impo- 
sition du  soleil  du  midi. 

Ctrbera-ahovai  ou  l’ahovai.  Grand  arbrisseau  qui  pousse  plusieurs  tiges  et  des 
branches  courbées  , diffuses  , sans  régularité  , nues  dans  leur  partie  inférieure  , et 
vers  leur  extrémité  garnies  de  très-grandes  feuilles  unies  , luisantes  , épaisses  , 
pleines  d’un  suc  laiteux,  longues  d’environ  trois  pieds,  larges  de  deux.  Scs  fleurs 
en  bouquet  clair  et  terminal  sont  blanches  , assez  semblables  à celles  du  laurier- 
rose  ; en  long  tube  évasé  et  découpé  en  cinq  segmens  larges  , obtus,  obliques  ; elles 
ont  cinq  étamines,  et  un  pistil  r dont  l’euibryon  devient  uuc  grosse  baie  charnue, 
creusée  d’un  sillon  suivant  sa  longueur  , et  contenant  deux  no; x renfermées  chacune 
dans  une  cellule.  La  mauvaise  odeur  de  cet  arbrisseau  , sa  mauvaise  attitude  , et 
le  suc  laiteux  dont  toutes  ses  parties  sont  remplies,  indiquent  ses  mauvaises  qualités. 

Dans  Ica  vastes  serres,  on  pour  roi  t joindre  à l’ahovai  deux  autres  cerberaj  le 
mangkas  , dont  les  feuilles  sont  lancéolées  , arrondies  par  l'extrémité  , beaucoup 
plus  grandes  que  celles  du  laurier-rose  auxquelles  on  b s compare  , et  dont  les 
rameaux  se  terminent  par  de  longs  pédicules  portant  chacun  deux  ou  trois  fleurs  ; 
ei  le  thévetia  , dont  les  feuilles  linéaires  , de  quatre  à cinq  pouces  de  Longueur 
sur  cinq  ou  six  lignes  de  l&rgeur  , n lissent  par  faisceaux  , et  dont  les  fleurs  jaunes 
sont  géminées  ou  ternées  sur  chaque  pédicule  latéral* 
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Ces  arbrisseaux  s*  mnltiplfont  par  leurs  noix  envoyée*  de  l’Amérique  Espagnole  p 
ou  par  des  drageon*  que  poussent  leurs  racines  lorsqu’on  coupe  leurs  lig#*.  lia 
veulent  constamment  1*  tannée  » une  terre  sablonneuse  , très  - peu  d'eau  pendant 
tfhtver  , mo  lérément  pendant  lVtéi 

I.  Chironia  L**  chironia  capsu/ifera  ^ sons-arbrisseau  , on  plante  vivace  , sous- 
ligneuse , nrtwuse,  liante  de  deux  ou  trois  pied*  , dont  le*  feuilles  longue*  d’un 
pouce,  très  étroites  , obtuse*,  soiH  fort  épaisse*,  et  dont  le»  flenrs  terminales, 
d’nn  rouge  vif,  de  la  forme  de  celte*  <fo  la  pervenche  et  composées  de  mémè  , 
•ont  suivie*  de  capsub-s  biloruUire*  , ovales,  contenant  de  petite*  semences. 

l.  Et  le  chironia  baccifera  , plus  ligneux  , plus  rameux  , dont  les  feuilles  sont 
Courtes  , et  dont  les  fleur»  , d’un  beau  rouge  , beaucoup  moins  grandes  , sont 
suivies  de  baies  ovales  et  charnues. 

t’ime  et  l’autre  sont  originaires  du  Cap,  et  agréables  par  leurs  fleurs  qui  so 
succèdent  pendant  près  de  six  mois. 

Ils  veulent  peu  d’eau  , surtout  en  hiver  , beaucoup  d’air  et  de  soleil  ; c’est 
pourquoi  ils  préfèrent  un  châssis  vitré  à la  serre  chaude.  On  les  multiplie  par 
leurs  graines  ( quelquefois  lentes  à germer  ) semées  aussitôt  qu’elles  sont  mûres  y 
dan*  des  pots  remplis  de  terre  légère  et  plongés  dans  une  couche  de  chaleur  tem- 
pérée , arrogées  assez  fréquemment , mai*  très- sobrement.  Lorsque  le  plant  ^st  assez 
fort  , on  le  met  séparément  dans  des  pots  j on  l’expose  en  plein  air  dans  une 
situation  chaude  et  abritée.  , 

Chironie  velue  , chironia  frutescent.'  C’est  un  arbuste  de  la  hauteur  d’environ 
Un  pied  et  demi.  Les  fouilles  sont  étroites , pointues  , de  la  longueur  d'environ 
dix-huit  lignes  , un  peu  velues.  Les  fleurs  sont  grandi*»  , d’un  beau  rouge  , et  en 
forme  de  bouquets  aux  ext  éuiités  des  branches.  On  élève  cet  arbuste  dans  nn  pot 
rempli  de  bonne  terre,  afin  de  pouvoir  le  mettre  en  hiver  * dans  U serre  chaude»1 
On  l'olpose , en  été,  au  plus  grand  soleil  : cet  arbuste  vient  d'Afrique  j on  le 
multiplie  de  graines  , de  drageon*  et  de  marcottes. 

Chironie  à fouilles  de  lin  , chironia  iinotdes,  de  joli  arbuste  porte  une  tige 
menue  , cylindrique  et  glabre  , et  qui  se  lignifie  par  la  suite.  Les  feuilles  sont  linéaires  , 
c’est-à-dire,  presque  semblables  à celles  du  lin,  étroites  , pointues,  et  longues 
d’environ  un  pouce.  Les  fleurs  sont  seules  au  sommet  des  derniers  rameaux,  d’un 
beau  pourpre,  et  disposées  environ  quatre  ensemble  en  panicule  terminal  : cet 
arbuste  s’élève  à la  hauteur  d’environ  deux  ou  trois  pieds  ; il  lui  faut  une  bonne 
terre  légère  , et  l’élever  dans  un  pot.  On  ne  doit  1 enfermer  dans  l’orangerie  que 
lorsqu’il  gèle  ; car  autrement  il  faut  lui  donner  le  plus  d’air  qu’il  est  possible  $ on 
k*  trouve  au  Cap  de  Bonne-Espérance . au  pied  des  montagnes. 

( hr)  snbalan , ou  prunier  Ic.iqtie  , ch'n  sobolanns  /coco,  originaire  de  l’Amé- 
rique méridional*'.  C’est  un  arbrisseau  haut  de  huit  à neuf  pieds,  raine  u x , dont 
lis  feuilles  sont  alternes,  d’une  étoffe  forte  , ovales  , échancrées  en  coeur  à leur 
extrémité.  Ses  petites  fleurs  blanche*,  en  groupes  axillaires,  ont  peu  d’éclat;  elles, 
sont  suivies,  d.«ns  sa  patrie,  de  fruits  ovales,  de  diverses  couleurs,  de  la  gros- 
seur des  prunes  de  Damas,  contenant  un  noyau  pyriforme  , cannelé. 

11  se  multiplie  par  ses  noyaux  envoyés  de  Bah  m»  , semés  au  printemps  et 
traités  comme  les  semences  des  autres  plantes  des  mêmes  climats  : il  veut  cons- 
tamment la  tannée',  où  il  ne  mérite  place  que  par  son  feuillage  qu’il  conserve  peu-’ 
fl' nt  l’hiver; 

Chrysoph) lie  , chrjsophyilutn  Caïnito , Cet  arbre  acquiert  une  assez  grand# 
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hauteur  dans  les  contrées  1rs  plus  chaudes  de  l'Amérique  : ses  feuilles  sont  ovales, 
d'un  vert  foncé  en  dessus  , en  devons  d’un  hçau  jaune  , cou  verres  d’un  coton 
hn  , satiné  et  brillant,  et  sillonnées  de  cannelures  parallèle»,  et  persistantes  pen- 
dant Tliiver.  Dans  sa  patrie  , il  produit  aux  noeud»  d'où  sortant  les  feuilles,  de 
petits  groupes  arrondis  de  fleurs  qui  sont  suivies  de  fruits  ovales,  charnus,  pourpre  , 
comparés  aux  prunes  de  Damas,  contenant  des  noyaux  aplatis  Une  autre  espèce 
d«  chrysopltylle  , distinguée  par  ses  feuilles  lancéolées,  lisses  des  deux  côé*  , et 
par  se»  fruits  ronds , gros  comme  une  pajite  pomme  , se  trouve  dans  les  menus  pays» 

L'on  et  l'autre  se  multiplie  par  les  semences  , veut  être  constamment  dans  la 
tannée  la  plus  chaude  , peu  à l'aise  dans  son  pot  et  peu  arrosé. 

Cierge.  Cette  plante  a un  grand  nombre  de  variétés,  dont  In  plupart  n'ont  qu’une 
seule  tige  plus  ou  moins  haute,  très-épineuse,  sans  branches  et  sans  feuilles,  qui 
donne  des  fleurs  composées  d'un  calice  roonophyile,  un  peu  tubulé  , écailleux, 
et  épineux  , d'un  grand  'nombre  de  pétales  longs,  étroits  , disposés  en  rayons; 
d'un  grand  nombre  d'étamines  subulées  , courbées  ou  inclinées  , d'un  pistil  dont 
1 o ubryou , placé  au-dessous  du  calice  devient  un  fruit  un  peu  ohlong,  charnu  , 
succulent,  couvert  d'une  peau  épineuse,  et  contenant  un  grand  nombre  de  petites 
semences.  Les  principales  variétés  sont  : 

i.  Le  cierge  de  Surinam  , ccreus  hexagonus  f dont  la  tige  s'élève  droite  à une 
plus  gr.mde  hauteur  que  celles  des  serres  les  plus  élevées.  Elle  est  relevée  de 
six  angles  écartés  l'un  de  l'autre,  fl  garnis  d'épines  aigues,  divergentes,  rassem- 
blées en  grouppet  assez  distans  les  uns  des  autres.  Sur  ses  angles,  il  paroît  quel- 
quefois des  fleurs  blanches  aussi  grandes  que  celles  de  la  rose-trémiêre.  Lorsqu'il 
devient  trop  haut  , on  peut  Pattacher  dans  une  disposition  inclinée , ou  meme 
horizontale. 

a.  Le  cierge  serpent  , cereus  fiagelliformis , pousse  dès  le  pied  plusieurs  branches 
de  la  grosseur  du  doigt , toutes  couvertes  d’épines  f »ibles  ; elles  r ara  parole  fit  , si 
elles  n'étoient  attachées  & un  treillage  on  à des  tuteurs  , et  elles  donnent  un 
trèS'grand  nombre  du  fleur*  d'un  beau  muge,  qui  ont  moins  Je  pétales,  qui  sint 
d'une  forme  un  peu  différente  de  celles  des  autres  variétés,  et  beaucoup  moins 
grandes  Cette  variété  qui  s'élève  peu,  et  la  précédente,  peuvent  passer  l’hiver 
dans  l’endroit  le  plus  sec  d’une  bonne  orangerie,  ne  les  mouillant  point  du  tout; 
et  être  mises  en  plein  air  pendant  l'été,  les  mouillant  peu,  les  préservant  des 
grandes  pluies  , et  surtout  de»  pluies  continues. 

3.  Le  cierge  à grandes  fleurs  , cereus'  grqndijïorus  , a besoin  de  tuteurs  pour 
soutenir  sa  tige  qui  a cinq  ou  six  angles  peu  marqué»,  et  qui  ne  s'élève  pas 
beaucoup.  Ses  fleurs  août  d'une  odeur  agréable  ; elles  s'ouvrent  la  nuit , et  ne  sub- 
sistent que  cinq  ou  six  heures.  Le  calice  ou  enveloppe  extérieure,  est  un  long 
de  huit  à dix  pouces  , dont  le  bord  évasé  , lurge  de  neuf  à dix  {toutes  , est  échancré 
en  rayons  d'étoile  , d'un  jaune  éclatant  sur  sa  surface  intérieure  , et  d'une  couleur 
rembrunie  sur  sa  surface  extérieure.  Ces  {létales  nombreux  sont  d'un  blanc  pur,  et 
un  très-grand  nombre  d'étamines  d'un  jaune  léger  sc  courbent  et  se  penchent  sur 
un  pistil  , dont  l’embryon  est  surmonté  d'une  vingtaine  de  filets  , et  avorte  dans 
les  serres.  Cette  fleur  est  une  des  plus  grandes  et  des  plus  belles  que  l'on  connoisse. 

4-  Le  cierge  grêle,  cereus  gracilior , dont  la  tige  menue,  À neuf  angles  obtus 
et  très-chargés  d’épines  courtes  , fort  distantes  les  unes  des  autres,  s'élève  très- 
vhaut  , et  donne  des  flvurs  moins  grandes  que  celles  de  la  première  variété  , qui 
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•ont  quelquefois  suivies  de  fruits  pyriformes , turbinés , dont  la  peau  est  jaune» 
couverte  d'épines  molles  , et  la  chair  très-blanche. 

5.  Le  cierge  du  Pérou,  cereus  peruvianus , dont  la  tige  à huit  angles  obtus, 
garnis  de  fortes  épines  divergentes  , et  sillonnées  profond  ment  entre  les  angles  , 
s’élève  droit  et  fort  haut  , donne  rarement  des  fleurs,  et  plus  rarement  encore  des 
fruits,  dont  la  peau  est  rouge  et  épineuse. 

Go  ne  parlera  pas  des  autres  variétés  de  cierge,  qui  toutes,  ainsi  que  les  trois 
-.dernières,  exigent  la  serre  chaude.  Tous  les  cierges  se  multiplient  facilement  par 
semences , et  plus  ordinairement  par  boutures.  On  coupe  par  tronçons  de  longueur 
à volonté  une  tige  de  cierge , ou  bien  on  ététe  un  cierge  qui  ne  manque  pas  ds 
pousser  au-dessous  de  la  plaie  plusieurs  branches;  on  les  détache  en  coupant  ou 
en  éclatant,  lorsqu'elles  ont  acquis  de  1a  force  et  de  la  solidité.  On  jette  ces  tron- 
çons ou  ces  branches  dans  l’endroit  le  plus  sec  de  la  serre  pendant  trois  semaines 
ou  lin  mois,  pour  que  leur  plaie  se  sèche  et  se  cicatrise;  ensuite  on  plante  chacun 
séparément  dans  un  petit  pot  garni  dans  le  fond  do  pierreltes  ou  de  gins  sable  , 
et  rempli  de  terre  sablonneuse  ou  mêlée  avec  du  sable  fin  et  do  vieux  mortier  dô 
chaux  pulvérisé;  on  donne  une  petite  mouillure,  on  applique  bien  la  terra  contre 
la  partie  enterrée  de  la  pl  mte  ; on  arrose  très- légère  ment  tous  les  huit  jours  les 
pots  qu’on  a placés  dans  une  couche,  ou  au  moins  dans  le  lieu  le  plu9  chaud  de 
la  serre  ; dans  l’automne  , on  peut  les  mettre  contre  le*  murs  de  la  serre  , et  on 
les  mouille  tics- peu;  car  l'humidité  est  le  plus  grand  ennemi  de  toutes  les  plantes 
grasses. 

Cocos,  cocos  nu  ci  fera . Ce  palmier  devient  dans  les  deux  Indes  où  on  le  cultive 
un  fort  grand  arbre.  De  sa  tige  formée  de  pluiieurs  couches  de  fibres  longitudi- 
nales , il  nait  des  feuilles  excédant  souvent  douze  pied*  de  longueur  , composées 
d’un  grand  nombre  de  folioles  alternes  longues  de  six  à neuf  pouces  , sessiles  , 
teriuiuécs  en  pointe  aigue  et  piquante.  Lntre  ces  feuilles  il  sort  des  grappes  de 
fleurs  mâles , et  de  fleurs  femelles  renfermées  dans  un  même  spathe  , qui  sont 
composées  d’un  calice  de  trois  petites  feuilles,  et  de  trois  pétales  ovales  ; les  mâles 
ont  six  étamines  et  un  pistil  stérile;  les  femelles  n'ont  point  d’étamines,  mais  un 
pistil  dont  l’embryon  ov.ilc  devient,  dans  les  Indes,  une  grosse  noix  dont  l’amande 
est  fort  douce,  et  dont  la  coque  fort  dure,  percée  de  trois  trous  à son  extrémité, 
est  enveloppée  d'une  écorce  fibreuse. 

On  ne  peut  élever  cet  arbre  que  de  ses  noix  lés  plus  nouvelles  semées  sur  le 
côté  , pour  que  l’humidité  qui  entreroit  par  les  trous  ne  pourrisse  pas  les  amandes, 
dans  des  pots  remplis*  de  bonne  terre  de  potager,  et  couvertes  de  cinq  à six  pouces 
de  tan.  On  plonge  ces  pots  dans  une  tannée.  On  pourroit  semer  les  noix  dans  la 
tannée  même  , si  tout  le  tan  n’est  pas  neuf  , et  lorsque  le  plant  est  bien  levé  , 
le  planter  séparément,  le  tenir  constamment  dans  la  tannée,  le  transplanter  en 
motte  dans  de  plus  grands  pots  ou  caisses , lorsque  son  progrès  l’exigera , l’arroser 
sobremnnt. 

Commet i ne , commelina  tuberosa.  La  racine  de  cette  plante  est  formée  de  plu- 
sieurs grosses  fibres  charnues,  et  comparée  à celle  de  l’orpin  ou  de  la  renoncule; 
il  en  sort  une  ou  deux  trgea  rameuses  dans  leur  partie  inférieure.  Ses  feuilles  , 
qui  se  ferment  le  soir  et  dans  les  temps  froids  , sont  ovales  , cotonneuses  en 
dehors,  les  unes  amplexicaules , les  autres  pédiculées.  Ses  fleurs  presque  termi- 
nales, portées  par  de  longs  pédicules,  renfermées  dans  un  spathe  clos  et  persis- 
tant , sont  composées  de  trois  petits  pétales  verts  ( peut  - être  un  calice  de  troia 
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feuillet  ) et  de  trois  grands  , arrondis  , de  couleur  bleue  , de  trois  étamines  , et 
d’un  pistil  dont  l'embryon  se  change  en  une  capsule  ronde,  triloculaire , contenant 
six  semences  anguleuses.  • 

Elle  se  perpétue  par  ses  graines  lemé**'  sur  couche  au  printemps;  le  plant  se  met 
en  pot  qu'on  place  dans  la  serre  pendant  l’hiver  ; ou  bien  lorsque  les  feuilles  et  les 
tiges  sont  sèches,  en  automne,  on  déplante  les  racines,  on  les  conserve  en  lieu  sec 
et  chaud,  et  on  les  replante  au  printemps  pour  fleurir  pendant  tout  l’été. 

Il  y a plusieurs  autres  cotnmelines , dont  on  ne  fait  pas  mention. 

Conyze.  D’un  grand  nombre  de  variétés  de  conyze , annuelles,  vivaces,  ligneuses, 
sous- ligneuses,  herbacées , etc.  on  ne  parlera  que  de  deux. 

i.  Le  conyze  grimpant  , conyza  scandens  , dont  la  tige  ligneuse,  sarmenteuse, 
rameuse,  s’élève  de  douze  à quinze  pieds.  Ses  feuilles  ovales- Lancéolées , comparées  à 
celles  du  laurier  pour  la  largeur  et  l'étoffe,  sont  sessiles  , persistantes],  d'un  vert- 
pâle.  Ses  fleurs  en  long  épi  latéral,  sont  grandes,  blanches,  radiées,  et  suivies  de 
semences  pl  tes  couronnées  de  duvet. 

a.  Et  le  conyze  uniflore,  con  ^a  unijlora , qui  élève  à neuf  ou  dix  pieds  une  tige 
ligneuse,  dont  les  rameaux  longs  et  grêles  , sont  garnis  de  feuilles  lancéolées  , larges 
de  huit  oü  neuf  lignes,  longues  de  trente-six,  terminées  en  pointes;  celles  des  petits 
sous-rameaux  sont  sessiles,  moindres  et  fort  étroites.  De  chaque  noeud  de  ces  petites 
branches  il  sort  une  grande  fleur  blanche,  latérale,  avec  un  calice  pourpre. 

On  les  multiplie  par  leurs  semences  envoyées  de  la  Vera  - Cruz , si  elles  no 
mAris»ent  pas  dans  les  serres , traitées  comme  Celles  des  autres  plantes  des  climats 
chauds.  Le  plant  veut  beaucoup  d’air,  on  peut  l’y  exposer  pendant  les  plus  grand?  • 
chaleurs  de  l’été,  des  arroseroens  fréquens,  mais  modérés , et  une  chaleur  tempérée 
pendant  l’hiver. 

Cornutia  , carnutia  pyramidata.  Cet  arbrisseau  étend  horizontalement  ses  rameaux 
carrés,  et  garnis  de  feuilles  opposées,  un  peu  cotonneuses,  comparées  à celles 
du  tiburnum.  Ses  fleurs,  disposées  en  épi  pyramidal  à l’extrémité  des  branches  , 
sont  bleu?  s,  composées  d’un  calice  persistant,  monophylle , tuhulé  , découpé  par 
le  bord  en  cinq  échancrures  ; d’tn  pétale  en  tube  cylindrique  divisé  par  le  bord 
en  quatre  argmens.  diversement  disposés  ; de  quatre  étamines  , dont  deux  plus 
longues;  et  d’un  pistil  dont  Povaire  devient  (rarement  dans  nos  serres)  une  baie 
ronde  conten  nt  des  semences  réniformes. 

Il  se  multiplie  par  semences  envoyées  de  Curaças  , et  de  plusieurs  îles  de  l’Amé- 
rique méridionale,  et  par  boutures;  veut  de  fréquentes  mouillures,  et  une  chaleur 
modérée  dans  la  serre  : ses  fleurs  subsistent  long- temps. 

I . Cotonnier  commun  , gossipium  kerbaceum.  Plante  annuelle  qui  élève  à deux  pieds 
de  hauteur  une  tige  herbacée,  garnie  d’assez  grandes  feuilles  alternes  à cinq  lobes. 
Vers  son  sommet  elle  pousse  quelques  branches  foiblcs,  dont  les  feuilles  sont  moins 
grandes.  De  Paisse!!»  des  dernières  feuilles  de  ces  brsncbes , il  naît  de  grandes 
fleurs  solitaires  composées  d’un  grand  calice  extérieur,  monophylle,  divisé  par  le 
bord  en  trois  échancrures  peu  profondes,  et  d’un  Calice  intérieur  en  coupe  pareille- 
ment mono|  hylle,  mais  découpé  en  cinq  échancrures  pointues;  de  cinq  pétales 
bien  épanouis,  joints  par  leur  base,  cordiformes  è leur  extrémité,  d’un  jaune  trèa- 
jàle  ; d’  un  grand  nombre  d’étamine»  dont  Ira  filet»  sont  joints  ensemble  par  leur 
base;  d’un  pistil  à quatre  ctiles,  dont  l’embryon  devient  une  capsule  ovale  de  la 
grosseur  d’une  belle  noix , divisée  eu  quatre  cellules  qui  contiennent  des  semences 
enveloppées  de  coton. 
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2.  I>  cotonnier  d’ Amérique  , gossypiun  hirsutum  , est  aussi  une  plante  annuelle 
dont  U tige  s'élève  à trois  pi«*d$;  t- lie  pousse  de  longs  rameaux  \t*lus.  Se»  feuille» 
un  peu  T'. lues  eu  dehors  sont  composées,  les  unes  de  trois,  les  autre»  de  cinq 
lobes  tr  «-pointus.  Ses  br  uches  peuvent  douncr  chacune  quatre  ou  cinq  fliurs 
d’un  pourpre  terne,  dont  les  larges  onglets  des  pétales  sont  marqué»  d’une  tache 
d’un  beau  pourpre.  Ses  capsules  sont  beaucoup  plus  grosses  que  cilles  du  précé- 
dent * et  ses  graines  sont  verte». 

Ces  deux  variétés  tir  sont  p $ fort  délicates.  La  première  se  cultive  dans  1» 
l’on  il  le , la  Syrie,  1a  Sicile,  et  autres  pays  méridionaux  de  l’Europe.  Dés  le  com- 
mencement du  printemps,  il  faut  semer  le»  graines  dan»  de*  pot»  remplis  de 
bonne  terre  légère  , et  plongés  dans  une  couche  chaude  ; lorsque  le  plant  » acqui» 
de  la  force , planter  chaque  pied  dan»  un  pot  , et  placer  dans  une  bonne  couche 
sous  châssis;  loisque  les  pots  deviennent  trop  petits,  transplanter  dans  de  plu» 
grands  les  cotonniers  en  mot*e  bien  entière  , le»  tenant  toujours  sou»  châssis  ; 
enfin  si  les  plantes  deviennent  trop  graudes  pour  être  contenues  sous  des  châssis , 
les  porter  dans  la  tannée  de  la  serre  chaude.  Elles  fleuriront  au  milieu  de  l’été, 
et  leurs  graines  mûriront  à la  fin  de  l'été. 

• 3.  Le  cotonnier  des  Barbades,  gossypi-im  Barbadense , élève  une  tige  haute  de 
qu.tre  à cinq  pieds,  rameuse  à son  extrémité  : ses  feuilles  sont  à trois  lobes.  Se» 
fleurs,  d’un  jaune  foncé,  sont  plus  grandes,  et  ses  capsules  sont  plus  grosses  que 
Celles  du  cotonnier  commun. 

4«  Le  cotonnier  en  arbre,  gossypium  arboreum  , élève  à une  plus  grande  hauteur 
que  les  précédens  nue  tige  l.gneuse  et  viiace,  rameuse  à son  extrémité.  Ses  feuille» 
•ont  grandes,  palmées  à cinq  lobes  : ses  fleurs  sont  d’un  jaune  foncé. 

Ces  deux  variétés  sc  sèment  et  se  cultivent  comme  les  autres  i niais  elles  demandent 
constamment  1a  serre-chaude  ; et  même  le  cotonnier  en  arbre  passe  difficilement 
l’hiver  dans  la  tannée  de  la  serre  la  plus  chaude. 

Cotylédon.  Cette  pLnte  grasse  a un  grand  nombre  de  variétés , dont  on  ne 
mettra  que  quelques-unes  dans  la  serre  , plus  pour  la  variété  que  pour  la  déco- 
ration; les  autres  ont  été  placées  dans  l’orangerie. 

1.  Le  cotylédon  orbiculaire , cotyledo  norbicnlata , élève  jusqu'à  près  de  quatre 
pieds  une  gruase  tFge  herbacée  qui  devient  ligneuse,  garnie  de  rameaux  courbés. 
Ses  feuilles  épaisses,  charnues,  planes,  entières,  presque  rondes,  d’environ  deux 
pouces  de  diamètre,  sont  bordées  de  pourpre.  Ses  branches  sp  terminant  par  un 
long  pédicule  nu  , gras  et  charnu  qui  porte  une  espèce  d’ombelle  de  neuf  ou  dix 
Heurs  jaune»  en  long  tube  incliné , découpé  par  le  bord  en  cinq  échancrures  réflé- 
chies ; elles  ont  dix  étamines , et  cinq  stiles,  et  quelquefois  sont  suivies  de  capsules 
remplies  de  petites  semences. 

a.  Le  c otyledoh  lacinié,  cotylédon  laciniata  , n’élève  qu’à  neuf  ou  dix  pouces 
une  tige  rameuse,  droite,  succulente.  Ses  feuilles  larges,  opposées,  amplexicaules, 
sont  profondément  découpées  par  les  hords.  Ses  fleurs  ( sept  ou  huit  ) , petites  , 
d'un  jaune  foncé,  divisées  très*  profondément  en  quatre  segmen» , sont  portées  par 
un  pédicule  terminal , long  de  cinq  à six  pouces. 

Ou  les  multiplie  par  boutures,  dont  on  laisse  sécher  et  cicatriser  la  plaie  avant 
de  les  planter  dans  des  pots  remplis  de  terre  convenable  aux  pLntes  grasses  mar- 
quée» ci-devant  pour  le  cierge;  et  on  les  gouverne  de  la  même  façon.  La  der- 
nière variété  exige  constamment  la  serre  chaude  depuis  octobre  jusque  vers  U fia 
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de  juin  (de  vendémiaire  à messidor _ ; l’autre  pourroit  passer  l’hiver  dans  une 
orangerie  bien  sèche. 

1.  Crarcva,  cratcva  tapia.  Arbre  des  deux  Indes,  dont  les  branches  sont  garnies 
de  feuilles  à trois  grands  lobes  inégaux  portées  par  de  longues  queues.  Ses  fleurs 
a6nt  terminales,  soutenues  par  de  longs  pédicules,  composées  d’un  calice  mono* 
phylle  découpé  tr* -^-profondément  en  quatre  segmens  ; do  quatre  pétales  ohlongs , 
épanoui,  et  rélléchis  ; de  plusieurs  étamines,  et  d’un  pistil  , dont  Pembryon  devient 
(aux  Indes)  un  fruit  charnu  , d’une  odeur  d’ail,  contenant  une  pulpe  farineuse  * 
et  des  semences  réniformes. 

2 Le  crateva  m or  me  /os  , ou  melon-poire,  aussi  originaire  des  Indes  ? est  armé 
d’épine»  géminées.  Ses  fleurs  odorantes  sont  disposées  en  petites  grappes  termi* 
n les,  et  sont  suivies  de  fruits  comestibles,  dont  l’écorce  dure  renferme  une  chair 
jaune , et  des  semences  oblonguea. 

Ils  se  multiplient  par  semences  envoyées  de  leur  patrie;  se  cultivent  comme 
l’ananas,  et  font  par  leur -feuillage  variété  dans  la  serre. 

Crinum  à larges  feuilles,  crinutn  latifo/ium.  Espèce  de  lys-asphodèle,  dont  les 
racines  sont  grosses  et  terminées  par  des  bulbes.  Ses  feuilles  sont  fort  grandes, 
sessiles  , étroites  à leur  bsse  , ovales  lancéolées,  terminées  en  pointe,  tachetées  do 
pourpre  en  dehors.  Ses  tiges,  et  toutes  les  parties  de  ses  fleurs  sont  de  couleur  pourpre* 
Les  parties  qui  composent  la  fleur  sont  les  même»  que  celles  de  U tubéreuse  d Afrique. 

Cette  plante  se  multiplie  par  les  drageons  de  sa  racine  détachés  au  printemps  , 
plantés  dans  des  pots  remplis  de  bonne  terre  , plongés  dans  la  tanner  , arrosée 
légèrement  et  fréquemment  eu  été , moins  souvent  en  hiver.  Elle  donne  presquo 
toute  l’année  des  fleurs  d’une  odeur  agréable.  On  ne  parle  point  de  deux  autres 
espèces  moins  belles. 

1.  ( rotnlairc  à vérues  , croCalaria  vcrrucosa.  Plante  annuelle,  dont  la  tige  haute 
d’environ  deux  pieds,  et  se»  rameaux,  sont  quadrangul.iires  et  garnis  de  feuilles 
ovxl  s,  terminées  en  pointe,  unies  par  les  bords,  parsemées  à leur  surface  de  pet  tes 
éminences  en  forme  de  vérues,  portées  par  dos  queues  fort  courtes  accompagnées 
de  deux  stipules  en  croissant.  Ses  fleurs  en  épi  terminal  sont  d’un  bleu  clair  9 
papillonnacées  avec  un  large  étendard , cordiforiues  , et  composées  comme  les  fleura 
de  ce  genre.  Il  Uur  succède  des  siiiques  courtes  , renflées , qni  contiennent  des 
semences  rénîformes. 

2.  La  crotilnirc  blanche,  crotalaria  alba , est  vivace  par  sa  ricino  de  laquello 
il  s’élève  au  printemps  plusieurs  queue»  très-longues  qui  se  ramifient  à leur  extré- 
mité en  plusieurs  feuilles  t* ruées,  dont  les  trois  foliolis  sont  o\ aies- lancéolées.  H 
sort  pareillement  de  sa  racine  des  pédicules  beaucoup  moins  longs  que  les  queues 
des  feuilles,  qui  se  terminent  par  un  bouquet  de  grandes  fleurs  blauches , quelquefois 
bleues. 

On  multiplie  cette  plante  par  ses  graines , qu’il  faut  semer  de  bonne  heure  au 
printemps  en  pot^rtiU|  lis  de  bonne  terie  de  potager  ; pour  que  1*î  plant  puisse  fleurir 
de  bonne  heure  , et  donner  des  semences,  il  faut  l'avancer  le  plus  qu’il  est  possible, 
le  tenant  dan»  de  bonnes  couches  sous  des  clUssis  , lui  donnant  de  l’air , et  le 
mouillant  modérément.  La  rrolalaire  blanche  se  mot  dans  la  serre  chaude  pendaot 
l’hiver  ; et  dans  sa  seconde  année  , «lie  peut  être  plantée  en  pleine  terre  à un® 
bonne  exposition  , et  y subsister. 

Croton . 11  y a plusieurs  variétés  de  croton  , originaire  de  la  Jamaïque  , et  d’autro* 
contrée»  de  l'Amérique  méridionale  ; Us  unes  sont  des  plantes  annuelles;  les  autre*. 
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tont  des  arbrisseaux  ; elles  sont  moins  propres  à décorer  une  serre  pir  leurs  épis 
de  petites  fleurs  , qu'à  y faire  variété  par  leurs  feuilles  persistantes , dont  la  forma 
et  la  disposition  sont  différentes  suivant  la  variété  , cordiformes  , lancéolées  , étroites, 
opposées  , ternées  , opposées  en  croix  , sans  ordre,  etc. 

Toutes  se  multiplient  par  semences  ; celles  des  plantes  annuelles  mûrissent  dans 
les  serres  ; celles  des  arbrisseaux  y mûrissent  difficilement  ; elles  veulent  peu  d'eau 
et  beaucoup  de  chaleur. 

Cyar.elle  du  Cap,  cyanella  Capensis.  Plante  bulbeuse  ; du  centre  de  ses  feuilles, 
qui  sont  radicales  , longues,  étroites  , il  sort  au  mois  de  niai  ( flore  «1)  une  hampe 
terminée  par  une  seule  fleur  d'un  beau  bleu  , composée  de  six  pétales  ohlnngs  , 
concaves  , joints  par  leur  base  ; de  six  étamines  , et  d'un  pistil  y dont  l'ovaire  devient 
une  capsule  ronde  , triloculaire  , contenant  des  semences. 

Elle  veut  une  terre  légère  , et  passe  mieux  l'hiver  sous  un  châssis  vitré  que  dans 
une  serre. 

Durante  , duranta  plumieri  spinosa . Il  y en  a de  plusieurs  espèces  , l'une  ram- 
pante ou  grimpante  , dont  les  rameaux  sont  armés  d'épines  à chaque  noeud  , et 
garnis  de  feuilles  oblongues  , dentelées,  disposées  sans  ordre;  ses  fleurs  en  grappes 
courtes  , latérales  , sont  bleues,  monopétales  , labiées  , tubulées,  avec  quatre  étamines  , 
et  un  pistil , dont  l'ovaire  placé  sous  la  fleur  devient  une  baie  arrondie  , terminée 
par  trois  pointes  , qui  renferme  quatre  semences. 

Une  autre  , ou  une  variété  de  la  précédente  , duranta  racemosa  inermis  , dont 
les  branches  sont  garnies  d'assez  grandes  feuilles  , opposées  , ovales  lancéolées  et 
dentelées  ; ses  fleurs  en  longues  grappes  terminales  , sont  suivies  de  grosses  b, lira. 

Une  troisième,  duranta  crecta  , dont  la  tige  est  forte  et  érigée  ; ses  feuilles, 
beaucoup  moindres  que  celles  de  la  seconde  , sont  ovales  ; ses  brandies  sont  armées 
d'épines  aiguës,  et  terminées  par  de  longues  grappes  de  fleurs  suivies  de  petites 
baies  rondes. 

Elles  se  multiplient  par  semences  ; la  seconde  peut  aussi  se  propager  par  boutures. 

Eugenia  jambos  , jainbolîer  sauvage.  Cet  arbrisseau  (arbre  en  Amérique)  peut 
faire  variété  dans  la  serre.  Ses  feuilles  sont  opposées , alongées  , étroites  , poin- 
tillés , aiguës  , pourpre  rn  naissant  , vert  clair  dans  la  suite.  Ses  fleurs  sont  axil- 
laires , solitaires  , quelquefois  en  corvmbe  de  trois  ou  quatre,  et  suivies  ( dans  leur 
patrie)  d'un  fruit  anguUux  qui  renferme  un  noyau. 

On  cultive  aux  Indes  pour  son  fruit  comestible  un  jambolier  domestique,  evgonia 
malacccnsis  , qui  ne  différé  du  sauvRge  que  par  ses  feuilles  un  peu  moins  étroites, 
et  par  la  qualité  de  son  fruit.  Ces  arbrisseaux  veulent  constamment  la  tannée, 
et  peu  d'eau  pendant  l’hiver. 

Euphorbe . Plante  qui  participe  du  cierge  par  sa  forme  , et  du  tithyraale  par  ses 
qualités  ; comme  elle  est  moins  belle  que  singulière  et  quelquefois  nuisible  , on  ne 
fera  mention  que  de  quelques-unes  de  ses  variétés. 

i.  L 'euphorbe  des  anciens,  euphorbta  antiquorum , élève  à environ  dix  pieds  une 
tige  triangulaire,  comme  articulée  et  entrecoupée  de  noeuds  à l'endroit  desquels  les 
angles  sont  échaucrés  et  garnis  de  forces  épines  ; elle  pousse  plusieurs  branches 
latérales  sans  ordre  ^ relevées  de  deux  à quatre  angles  , qui  vers  leur  extrémité  pro- 
duisent quelques  appendices  en  feuilles  caduques  , rondes , courtes  , épaisses  , et 
quelquefois  des  fleurs  composées  d'un  calice  monophylle  épais,  renflé  , divisé  par 
le  bord  en  cinq  échancrures  , de  cinq  pétales  laciniés  , charnus  , de  douze  étamines  $ 

•t  d'un  pistil  À trois  stilcs  portés  sur  l'embryon  d'une  capsule  ronde  , triloculaire , 

renfermant 
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renferrtnnt  trois  semences  rondes  ; dans  les  serres  , les  fleurs  tombent  sans  pro- 
duire de  capsules.  • • 

2.  lSeuphorbc  des  Canaries,  cuphorbia  C ana  riens is , élève  dans  les  serres  à cinq 
ou  six  pieds  une  grosse  tige  à quatre  on  cinq  angles  armés  de  fortes  épines  crochues, 
disposées  par  paires  ; autour  de  cette  tige  il  naît  des  branches  grosses  , épaisses  , 
anguleuses,  épineuses,  comme  la  tige  , qui  d’abord  s’alonge  horizontalement  à deux 
ou  trois  pieds,  et  ensuite  réfléchissent  verticalement  leur  extrémité , et  do  ^ Mit  à 
la  plante  la  figure  d’un  chandelier  à plusieurs  branches  ; elles  ne  produisent  aucune 
feuillu  , mais  quelques  fleurs. 

3.  L 'euphorbe  , tête  de  Méduse , cuphorbia  caput  Medusae , pousse  autour  de 
sa  grosse*  tige  ronde,  sans  épines  , couverte  d'écailtes  ou  tubercules  imbriquées, 
des  branches  cylindriques  , qui  se  routent  et  se  tortillent  lefc  unes  sur  tes  autres  , 
elles  produisent  k leur  extrémité  de  petites  feuilles  caduques,  épaisses,  charnues, 
et  des  fleurs  blanches  plus  grandes  que  celles  des  précédens  , auxquelles  il  succède 
quelquefois  des  semences. 

4.  L 'euphorbe  1 pomme  de  pin  , cuphorbia  fructus  pini , quelquefois  nommé  petite 
tête  de  Méduse , a quelque  ressemblance  avec  le  précédent.  Sa  tige  grosse  et  courte 
ne  s’élève  qu’à  huit  bu  neuf  pouces  $ elle  pousse  un  grand  nombre  de  branches 
foibles  , menues  , longues  d’environ  un  pied  , entrelacées  les  unes  dans  les  autres , 
qui  produisent  à leur- extrémité  des  feuilles  très-étroites  et  des  fleurs  blanches  ; cette 
‘variété  n’a  point  d’épines. 

5.  L 'euphorbe  à feuilles  de  laurier-rose,  cuphorbia  nerii -folia  , élève  à cinq  ou 

six  pieds  une  forte  tige  épineuse  , irrégulièrement  anguleuse  , garnie  de  tubercules 
placés  obliquement  sur  les  angles.  De  sa  partie  supérieure  , elle  pousse  des  branches 
armées  d’épines  crochues  plantées  sur  chaque  tubercule  , à l’extrémité  desquelles  il 
suit  des  feuilles  obtongues  , arrondies  à leur  extrémité , lisses  , luisantes , entières  , 
caduques,  et  des  fleurs  scssiles.  ' 

Tous  les  euphorbes  sont  remplis  d’un  suc  laiteux  très-âcre  et*  très-canstique.  Aux 
Indes  Orientales  , au  Malabar  9 aux  Canaries  , et  c.  on  leur  fait  des  incisions  poifr 
en  faire  découler  ce  suc , qui , en  s'épaississant , devient  une  gomme-résine  que  les 
droguistes  pilent  et  manipulent  avec  précaution , pour  éviter  les  fâcheux  effets  que 
la  poudie  et  la  vapeur  subtile  de  l’euphorbe  ponrroit  produire  sur  les  yeux,  la  Unguo 
et  le  cerveau.  Les  curieux  qui  cultivent  ces  plantes  feront  prudemment  de  les  traiter 
avec  attention  , et  de  se  préserver  des  vapeurs  qu’elles  exhalent  lorsqu’elles  sont  cou- 
pées, blessées,  froissées*,  ou  même  remuées  rudement. 

Elle  se  multiplient  de  boutures  faites  de  leurs  branches  coupées  à un  noeud  , et 
non  entre  les  noeuds,  dans  le  commencement  de  l’été.  Aussitôt  que  ces  brandies 
sont  coupées,  on  jette  la  poussière  sur  la  plaie , tant  des  boutures  que  de  la  plmte 
pour  arrêter  l’écoulement  du  suc  laiteux  ; on  laisse  pendant  quinze  jours  ou  trois 
semaines  sc  sécher  et  se  cicatriser  les  plaies  des  boutures  \ ensuite  on  les  plaute,  < t 
on  les  gouverne  comme  celles  des  cierges. 

Les  Euphorbes  téte-de- Méduse  et  porame-de-pin , peuvent  être  mises  en  plein 
air  pendant  l'été  à une  boune  exposition,  pourvu  qu’on  les  préserve  des  grandes 
pluies  II  est  plus  sér  de  laisser  les  autres  constamment  dans  la  serre,  leur  donnant 
le  pïusd’ùir  qu’il  est  possible.  Il  suffit  de  mouiller  ces  plantes  tous  les  qnatre  ou 
cinq  jours  dans  l’été  , et  tous  les  sept  ou  huit  jours  dans  l’hiver  , toujours  sobrement , 
parce  que  l’humidité  leur  est  très-nuisible* 

ficoîde.  On  .compte  de  quarante  à cinquante  variétés  de  Jicoïdes  f ou  figuier  des 
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Indes,  presque  tout  es  originaires  du  Cap  de  Bonne- Espérance , qui  seroicnt  trop 
lougu*  s à décrire.  Les  unes  sont  des  plantes  annuelles;  les  autre»  des  plantes  vivaces, 
ou  du  moins  qui  subsistent  en  bon  état  plusieurs  années.  Les  unes  n’ont  point  de 
tiges  ; les  autres  en  ont  de  plus  ou  moins  rameutes.  Les  fleurs  des  unes  sont 
fort  nombreuses;  celles  des  autres  sont  en  petit  nombre  ; grandes  et  belles  dans 
quelques-unes,  petites  et  sans  éclat  dans qu  Iques autres,  blanches,  jaunes,  bleues, 
pourpres,  orangées,  écarlates,  etc  tes  unes  dans  une  saison,  les  autres  dans  une 
autre  saison.  Elles  sont  composées  d’un  calice  raonnphylle,  persistant  , très-ouvert  , 
découpées  à son  extrémité  eu  cinq  échancrures  aigu» s ; d’un  pétale  en  cloche  évasée  , 
divisé  très  profondément  en  segmens  fort  étroits  , disposés  en  plusieurs  rangs  , percé 
dans  le  fond  et  articulé  avec  le  pistil  de  douze  à trente  étamines,  et  <fe  cinq  à 
dix  stîles  portés  par  irn  embryon  qui  avec  le  calice  devient  une  capsule  ronde  , 
charnue,  grosse  et  même  comestible  dans  quelques  variétés,  divisée  en  un  nombre 
de  cellules  égal  à celui  des  6ti.es  , remplies  de  semencea  très-fines.  Les  feuilles  do 
presque  toutes  les  variétés  sont  conjuguée  s. 

i.  Ficoïde  à diamaus  , gU  iale,  mesembryanthcnxum  crystallinum  Cette  variété 
est  une  plante  annuelle  qui  pousse  un  grand  nombre  de  branches  dans  une 
direction  horizontale  et  presque  rampantes.  Ses  feuilles  sonf  peu  étendues  , disposée  s 
alternativement,  de  forme  ov  le- obtuse,  ondulées  par  les  bonis.  Ses  fleurs  ont  peu 
d’apparence.  Ses  tiges  et  ses  feuilles  sont  toutes  parsemées  de  très-petites  tubercules 
diaphanes,  brillans , c réfléchissant  la  lumière,  ressemblant  k de  petites  goule- 
lettes  d’eau  gelée.  On  la  sème  de  bonne  heure  au  printemps  sur  couche,  et  on 
l’avance  le  plus  qu’ii  est  possible  , afin  de  pouvoir  dans  le  mois  dû  juin  ( [irai  rial  ) mettre 
une  partie  du  plant  en  plcihe  terre  où  il  fera  de  grands  progrès;  et  une  autre  dans 
de  petits  pots  où  il  donuera  beaucoup  do  fleurs,  et  des  semences  qui  mûriront. 

а.  Figuier  des  Hottentots,  mesembryanthemum  cdule  Cette  variété  est  urre  des. 
plus  grandes.  Se9  tiges  plates  en  forme  de  coulelis  à deux  tranchans,  et  presque 
rampantes,  sont  garnies  de  feuilles  jointes  par  leur  base,  triangulaires  à trois 
côtés  égaux.  Elle  donne  de  grandes  fleurs  jaunes,  auxquelles  succèdent  de  gros 
fruits  comestibles  { au  moins  pour  les  Surnages)  de  la  forme  d’une  figue'. 

3.  Le  Jtcnsde  étoilé  , mesembry anthemum  Ut l latum  , a des  tiges  inclinées,  dont 
les  feuilles  sont  cylindriques  , parsemées  de  petites  tumeurs  ou  vésicules,  et  relevées 
à leur  extrémité  d’une  étoile  barbue.  Ses  fleurs  sont  d’un  rouge-pourpre. 

4-  Le  Jicotde  doigt -d’enfant , mesembry  anthemum  verucosum  , s’élève  en  arbris- 
seau , avec  des  feuilles  cylindriques  , courbées  eu  arc  , dont  l’extrémité  est  renflée 
et  teinte  de  pourpre.  . .* 

5,  lsejicoïde  brillant  , mesembry  anthemum  luçidum  , n’a  point  de  tige.  Ses  feuilles* 
«ont  très-larges  , lingnifor  mes  , grasses  et  épaisses,  luisantes  , dentelé*  s à leur  extré- 
mité. Ses  fleurs  sont  jaunes  et  très-grandes.  f 

б.  Le  ficoïde  noctiflore,  mesembry anthemum  noctiflorum , élève  une  tige  droite, - 
rameuse,  ligueuse  , dont  les  feuilles  sont  demi-cylindriques.  Ses  fleurs  radiées  , d’abord 
pourpres,  ensuite  blanches  , s’ouvrent  pendant  la  nuit;  au  lieu  que  celles  de  la 
plupart  des  ficoïdes  «'ouvrent  au  milieu  du  jour.. 

Ces  plantes  se  propageait  par  les  boutures  , par  les  feuilles  de  celles  qui  n’ont 
ai  tiges  ni  hr.mniles.  Pendant  l’été  on  coupe  les  boutures,  et  on  retranche  entière- 
ment leurs  feuilles  dans  la  partie  inférieure  qui  sera  enterrée.  Etant  ainsi  habilites, 
on  les  îuet  dans  un  lieu  bien  sec  et  médiocrement  exposé  au  soleil,  pendant  plus  ou 
moins  de  temps  de  cinq  à vingt  jours  , suivant  que  les  variétés  sont  plus  ou  moins 
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ftrasses  et  charnues , afin  que  leurs  plaies  se  sèchent.  Ensuite  on  les  plante  dans 
de  petits  pots  remplis  de  terre  convenable  aux  plantes  grasses , et  on  les  gouverne 
comme  les  plantes  de  co  genre  , qu'il  vaut  mieux  changer  deq>ot  plusieurs  fois  par  an , 
que  de  leur  en  donner  de  trop  grands. 

. La  plupart  pourroient  passer  l’iiiver  dans  l’orangerio  car  elles  ne  sont  pas  fort 
délicates,  ni  même  sensible»  aux  petites  gelées.  Mais  comme  elles  craignent  beaucoup 
l'humidité  , il  est  plus  sûr  de  les  mettre  dans  iVndroit  le  moins  chaud  d'une  serre. 
Elles  seroieat  encore  mieux  sous  on  simple  chAssis  vitré  , capable  de  les  défendre  des 
gelées,  où  on  poorroit  leur  donner  souvent  de  l’air,  qui  leur  est  fort  nécessaire. 
Quelques-unes  pourroient  subsister  en  pleine  terre  au  pied  d’nn  mur  au  midi . bieu 
abritées  pendant  l’hiver.  On  les  arrose  sobrement  comme  les  autres  plantes  grasses  , 
suivant  la  saison  et  li  température.  fHé$  peuvent  être  exposées  en  plein  air  depuis 
mai  jusqu’en  octobre  ( de  prairial  à vendémiaire  ). 

I.  Figuier  Aàtan  , bananier.,  musa  paradisiaca.  Très-grande  plante  vivace  qui  peut 
trlrvcr  à pic»  d?  quinze  -pieds  une  lige  herbacée,  droite,  d’environ  six  pouces  de 
diamètre  à sa  base-  Scs  feuilles  roulées  l’une  sur  l’autre*  avant  leur  développement , 
sont  nmplexicdules  par  la.  base  de  leur  pédicule;  et  lorsqu'elles  ont  acquis  toute 
leur  grandeur,  elles  excèdent  quelquefois  six  pieds  de  longueur  sur  deux  de 
Urçetif.  La  tige  se  termine  par  un  très-long  épi  de  fleurs  rassemblées  par  grappes  qui 
en  contient  de  mâle»,  de  femelles,  et  quelquefois  ‘d'hermaphrodites;  la  g»uppe  sort 
d’une  gaine  caduque,  de  couleur  pourpre  en  dedans.  Cvs  fleurs  sont  labiées  irré- 
gulières, et  les  hermaphrodites  renferment  six  étamines,  etun  pistil  dont  l’embryon 
devient  un  très-gros  fruit  charnu,  oblong , triangulaire  qu'on  nomme  banane , de. 
qualité  très  médiocre  en  Amérique  même. 

Cette  plante  se  multiplie *|iar  ses  drageons  enracinés  qu’èlle  produit  après'  avoir 
donné  son  fruit  , ou  lorsqu'elle  est  trop  à l’étroit  dans  son  pot.  On  sépare  ses  dra- 
geons avant  qu*il«.  ayent  de  grosses 'racines  qui  seraient  difficiles  à arranger  dans  les 
pots;  on  les  plante  dans  des  pots  remplis  de  très  bonne  terre  légère  ; on  les  met  dans 
la  tannée,  où  cette  plante  doit  être  tenue  constamment  au  même  drgré  de  chaleur 
que  les  ananas  ; et  lorsqu'elle  a acquis  de  la  force  et  de  la  grandeur  , si  l’on  veut  lui 
-faire  porter  du  fruit , et  que  la  serré  ait  assez  de  hauteur  { dix -lui  il  ou  vingt  pieds  ) , 
il  faut  la  dépoter  , et  la  planter  en  motte  dans  un  bout  de  la  tannée , qui  ne  sera 
garni  que  de  vieux  tan  consommé  qui  ne  puisse  pas  en  brûler  les  rncints  La  grandeur 
vie  cette  plante,  et  la  rapidité  de  sou  progrès,  exigent  des  arrosemens  fréquent  et 
-abonda  ns. 

a.  Le  figuier  de  B?ngale  , ficus  Bengalensis , est  un  arbre  qui  de  son  tronc  pousse 
plusieurs  grandes  tiges  rameuses , dont  les  feuilles  sont  grandes,  ovales  obtuses  par 
les  deux  extrémités,  étoffées,  unies,  longues  de  six  pouces,  larges  de  quatre.  Il 
produit  de  très-petits  fruits  ronds,  inutiles.  Haussa  patrie,  il  produit  le  long  du 
côté  inférieur  dû  ses  branches  un  grand  nombre  de  fibres  ou  racines,  dont  une  partie 
descend  jusqu'à  terre  et  s'y  attache;  ce  qui  rend  impraticable  le  passage  sous  ces 
arbres.  " • ** 

3.  Le  figuier  à feuille  de  citronnier  , ficus  citrfa/ia  , est  un  grand  arbrisseau 
rameux  x dont  les  feuilles  portées  par  de  tr^s-longues  qiy*tie*  , sont  oblongues  , cor- 
di formes  à leur  base  , terminées  en  pointe  , larges  d'environ  dix-huit  lignes  Sur  le 
double  de  longueur  , entières  et  unies  ; ses  fruits  rassemblés  par  grouppee  sont 
inutile»;  fort  petits,  d’un  pourpre  foncé. 

4.  Le  grand  figuier  des  fuies  , ficus  maxitna  , est  un  arbre,  dont  les  branches 
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•ont  grêles  et  garnies  de  grandes  feuilles  oblongurs,  lancéolées  , entière»,  longues 
de  six  à huit  pouces  , larges  de  deux  ; ses  fruits  inutiles  t sphériques  , petits  , sont 
d’un  rouge  de  sang  , ses  broches  poussent  des  racines  , comme  celles  du  figuier 
du  Bengale. 

Ces  arbres  se  multiplient  par  boutures  , dont  on  laise  pendant  quelques  jours  les  plaies 
se  sécher  avant  de  les  planter  dan*  de  petits  pots  remplis  de  bonne  terre  légère 
qu'on  enfonce  dans  une  couche  de  chaleur  modérée.  Dans  la  suite,  on  les  met 
dans  des  pots  proportionnés  à leur  force,  qu’on  tient  constamment  dans  la  tannée p 
les  mouillant  modérément. 

I.  Gayac  des  boutiques,  guajacum  officinale.  Il  devient  à la  Jamaïque  et  dans 
plusieurs  fie*  de  l'Amérique  méridionale  un  fort  grand  arbre  , dont  le  bois  résineux 
est  employé  en  médecine,  et  est  d'une  dureté  presqu'À  l'épreuve  des  outils;  ses 
feuilles  sont  ailées,  composées  de  petites  folioles  obtuses,  presque  &e>*iles  , dis- 
posées par  paires.  Ses  fleurs  en  grappes  terminales,  à cinq  pétales  ovales,  con- 
caves, d'un  beau  bleu,  sont  suivies  de  baies  rondes  qui  renferment  un  noyau 
ligneux. 

a.  Le  gayac  bois-saint , guajacum  sanctum , devient  en  Amérique  un  grand  arbre; 
comme  le  précédent  ; ses  feuilles  sont  composées  de  folioles  longuettes  , obtuses  , 
disposées  par  paires  sur  le  pédicule  commun  ; ses  Heurs  en  bouquets  f lairs  presque 
terminaux , sont  dentelées  sur  le  bord  des  pétales  , et  suivies  de  baies  à quatre 
angles.  • 

Ces  arbres , quoique  bien  soignés  dans  les  serres  chaudes , y acquièrent  peu  de 
grandeur , et  ne  peuvent  y faire  que  variété  par  leur  feuillage.  Ils  se  multiplient 
par  leurs  noyaux  les  plus  nouveaux  qu'on  peut  les  avoir 

3.  L e gayac  du  Cap,  guajacum  afrumf  dont  les*  feuilles  sont  composées  de 
petites  folioles  aigues,  et  dont  les  fleurs  ont  quatre  pétales  d'un  rouge  écarlate  , 
quoiqu'il  soit  beaucoup  moins  délicat  , et  qu'il  puisse  passer  dans  l'orangerie  , ne 
fleurit  point  en  £urope. 

Gesneria.  Sous -arbrisseau  de  l'Amérique  méridionale  trisannuel  ou  quadrissn- 
nuel  j dont  la  tige  et  les  branches  peu  nombreuses  sont  cotonneuses;  ses  feuilles  , 
sans  ordre  , presque  sessiles  , sont  grandes,  longues , étroites  , cotonneuses,  den- 
telées. De  l'extrémité  des  rameaux,  et  de*  côtés  de  la  tige,  il  sort  des  pédicules 
rameux,  dont  chaque  petite  branche  porte  une  fl**ur  d'un  pourpre  terne,  composée 
d'un  calice  persistant  , raonophylle  , à cinq  échancrures  aigue*;  d un  pétale  en  tube 
recourbé  , découpé  par  le  bord  en  cinq  segmen»  obtus  , deux  étamines  longues  et 
deux  courtes,  et  d'un  pistil  dont  l'ovaire  devient  une  capsule  ronde,  biloculairc, 
remplie  de  petites  graines. 

Il  §e  multiplie  par  semences  envoyées  des  Indes  occidentales , veut  constamment  la 
terre  chaude , beaucoup  d’air  en  été  ft  de  fréquens  mais  légers  afro*emens. 

i.  Gimgembre,  amomu  a zingiber.  Flante  vivace  par  ses  racines  noue uaes  , des- 
quels* il  s’élève  au  printemps  à deux  ou  trois  pied*  de  hauteur  plusieurs  tiges 
ariindinacées , embrassées  par  U baie  de  feuilles  longues  et  étroites.  Il  s'élève  aussi 
de  U racine  des  pédicules  nus,  terminés  par  un  épi  ovale  de  fleurs  bleues,  presque 
entièrement  enveloppées  cl*,  cime  par  uue  écaille  recouverte  d’une  gaine.  Elles  sont 
snono[  éldli  a , tubulées,  divisées  en  trois  segmens  inégaux  , et  renferment  deux 
étamines  , et  un  pistil,  dont  l'embryon  devient  une  silique  triangulaire. 

Cette  pl  nie  se  multiplie  au  printemps  par  des  éclats  de  ses  fortes  ravines  plan- 
tés dau*  des  pois  remplis  de  bonne  Une  légère  de  potager , enfoncés  dans  une 
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couche  de  tan.  Elle  veut  être  constamment  tenue  dans  la  tannée  , plantée  dans 
des  pots  de  grandeur  médiocre  , mouillée  assea  fréquemment  pendant  Tété  , peu  et 
rarement  pendant  qu’elle  est  d.ios  l’inaction.  L’usage  de  sa  racine  est  assez  connu. 

a.  le  gingembre  sauvage  , ou  le  zédoaire , cos  tus  arabûus  , est  une  plante 
peu  différente  du  gingembre,  dont  la  racine  noueuse  et  traçante  pousse  plusieurs 
tiges  hautes  d’environ  deux  pieds  , embrassées  par  la  base  de  leurs  feuilles  oblonguea 
Ses  (leurs  sont  monopérales  à trois  segmens  égaux  et  concaves,  blanches,  éphé- 
mères; elles  n’ont  qu#une  étamine  et  un  pistil.  Elle- se  multiplie,  et  se  cultive 
comme  le  gingembre.  La  racine  dezédoaire  est  d’un  usage  assez  fréquent  en  médecine. 

C renad/lle.  Plusieurs  variétés  de  grenadille  peuvent  tapisser  très-agréablement 
les  murs  d'une  anrre  chaude. 

1.  La  Grenadile  à feuille  de  laurier',  passiflora  laurifoRa , a dea  feuilles  ovales  , 
entières,  d’une  forte  consistance,  longue  de  quatre  à cinq  ponces,  larges  de  deux* 
Ses  fleurs  sont  blanches  , d’une  odeur  agréable  , et  leur  enveloppe  est  formée  de 
trois  feuilles  ovales  , concaves  , dentelées  par  le§  bords.  • 

a.  La  Grenadille  multiflore , passijlora  multijlora  , a des  feuilles  oblongues  , 
entières , terminées  en  pointe  , excédant  souvent  trois  pouces  de  longueur  et  deux 
de  largeur.  Ses  fleurs  nombreuses  et  successives  depuis  juin  jusqu’en  septembre 
( de  prairial  à fructidor  ) sont  blanches , avec  des  rayons  pourpre  , et  d’une  odeur 
agréable. 

Il  y a encore  la  grenadille  à fleur  rouge,  et  à feuille  Incornue  ; celle  à feuille 
de  chauve-souris  ; celle  à feuille  de  lierre  , etc. , etc. 

Elles  se  multiplient  par  marcottes  en  avril  ( germinal  ),  et  veulent  une  bonne 
terre  de  potager.  Quoiqu’elles  puissent  passer  l’été  en  plein  air  \ si  l’on  veut  les 
cultiver  avec  succès,  il  faut  les  tenir  constamment  dans  la  serre  , et  même  dans  la 
tannée. 

Groseillier  d’Amérique  , castus  Peres'Ja.  Plante  grasse  , dont  les  branches  ni -nu es  , 
et  si  faibles  qti\lles  ont  besoin  de  soutien  , sont  armées  de  longues  épines  ras- 
semblées par  faisc  eaux  , et  sont  garnies  de  fLmill  s ovales  , arrondies  , épaisses. 
Ses  fleurs  blanches  , rosacées  , ont  une  vingtaine  d’étamines  et  un  pistil  ,.  dont 
l’embryon  , qui  forme  le  calice  , devient  un  fruit  arrondi  , charnu  , garni  de  feuilles, 
contenant  des  semences  réni formes,  enveloppées  d’un  mucilage. 

Pendant  l’été  ou  fait  des  boutures  de  ses  brandies,  dans  d $ pots  remplis  do 
terre  légère  , plongés  dans  une  tannée  médiocrement  chaude  , qu’on  mouille  peu  et 
souvent.  Le  plant  veut  être  presque  toujours  dans  la  tannée;  peu  arrosé  en  hiver, 
abondamment  en  été  , et  souvent  aéré. 

Guayavier  , psidium  pÿriftrurn.  Petit  arbre  , arbrisseau  dans  les  serres  , dont 
les  branches  anguleusesso.it  garnies  de  feuilles  opposées,  ovales- lancéolées,  obtuses 
par  les  extrémités,  longues  d’environ  trente  lignes  , large*  de  six  lignes,  portées 
par  des  quefies  fortes  et  très-courtes.  Ses  fleurs  solitaires,  belles  et  grandes, 
terminant  un  pédicule  long  de  dix- huit’  lignes  qui  sort  de  l’aisselle  des  feuilles  , 
•ont  composées  d’un  calice  ram  pain  forme , umnophylle,  à cinq  échancrures  ovales; 
de  cinq  pétales  blancs  , arrondis  , concaves  ; de  plusieurs  étamines  insérées  au 
calice;  d un  pistil  , dont  l’embryon  , placé  sou»  la  fleur,  devient  un  gros  fruit 
ovale,  couronné  par  le  calice,  et  contenant  de  petites  semences  renfermées  dan» 
«ne  loge.  En  Amérique,  ce  fruit  est  d’une  odeur  et  d’une  saveur  agréables  , aussi 
astringent  que  la  grenade 

11  se  multiplie  par  ses  graines  envoyées  d’Amérique  , semées  en  terrines  remplies 
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do  bonne  terre  meuble  do  potager  , plongéea  dans  une  couche  de  tan.  Lorsque  le 
plant  est  fort,  on  le  met  séparément  dans  de  petits 'pots,  et  dans  la  suite  on  Ini 
en  donnera  de  proportionnés  à sa  grandeur.  Pendant  Pété  , on  lui  donnera  beau-, 
coup  d’air  , et  des  mouillures  assez  fréquentes  ; pendant  l’hiver  , on  l’arrosera  très- 
rarement,  et  on  le  tiendra  dans  une  tannée  de  chaleur  modérée. 

Hélictàre  , on  arbre-à-via  , heliçteres  isora.  Cet  arbre  éfeve  à cinq  ou  six  pieds  une 
tige  ligneuse  et  rameuse.  Ses  feuilles  sont  cordiformes  , longues  de  quatre  pouces, 
larges  de  plus  de  deux  , cotonneuses  en  dehors  , portées  par  de  longues  queues  , 
et  dentelées  par  les  bords.  Ses  fleurs  sont  latérales,  presque  terminales,  compo- 
sées d’un  calice  divisé  par  son  lymbe  en  cinq  échancrures';  de  cinq  pétales  oblongs 
et  blancs  ; de  dix  étamines  attachées  à la  base  du  pistil , dont  le  stile  , long  de 
près  de  trois  pouçes  , se  termine  par  un  ovaire  qui  devient  un  fruit  sec  , cylin- 
drique , de  deux  à deux  pouces  et  demi  de  longueur  , formé  de  cinq  capsules 
Vf  lues,  dis|M^sées  en  vis et  contenant  plusieurs  semences  réniformes.  11  y en  a 
deux  autres  , é^^WHruits  sont  beaucoup  moindres. 

Ils  se  multiplient  par  leurs  graines  semées  au  printemps  et  traitées  comme  celles 
des  antres  plantes  de  l’Amérique  méridionale.  Le  plant  veut  beaucoup  d’eau  ét 
d’air  pendant  l’été  , peu  d’eau  en  hiver;  toujours  la  tannée. 

llcrnandiâ  , kammndia  sonora.  Ce  grand  arbrisseau  des  îles  de  l’Amérique  méri- 
dionale, ue  peut  faire  que  variété  dan»  la  serre  par  sesbelhs  feuille*  ombiliquées , 
comparées  pour  la  forme  à celles  du  lierre.  Dans  sa  patrie , il  donne  de*  fleuri 
jufimdibiiliforuics  , découpées  en  six  segmena , et  suivies  d’un  assez  gros  fruit  sec, 
oblong  , percé  à chaque  extrémité»  qui  rend  un  son  ou  sifflement  lorsque  le  vent 
passe  par  ses  ouvertures  : il  renferme  une  noix  par  laquelle  il  se  multiplie.  On 
lui  donne  divers  noms  , arbre  du  roi  , f ruit  résonnant  t Jacque  dans  une- boite , etc. 

Il  y a deux  autres  espèces  de  hernandia  , qui  ue  sont  pas  plus  intéressa  ns. 

Hura  ou  sablier , hura  crépitons.  Petit  arbre  dé  l’Amérique  méridionale  , rempli 
de  suc  laiteux  : ses  feuilles  sont  alternes,  très-grandes,  cordiformes , dentelées  par 
les  bords;  ses  fleurs,  mâles  il  femelles  sur  le  même  individu  , sont  axillaires,  les 
unes  solitaires  , les  autres  en  épi , très- peu  parentes,  suivies  d’une  grosse  capsule  t# 
ligneuse  , sphérique,  à douze  ou  quinze  loges  séparées  par  des  sillons  profonds  , et 
jenfermant  chacune  une  grosse  semence  orbiculaire.  Lorsque  les  capsules  sont 
mères  , elles  s’ouvrent  avec  éclat  et  lancent  au  loin  leurs  semence*  : celles  qu’ou 
apporte  dans  ce  pays-ci  éclatent  de  même  , si  on  les  expose  à li  chaleur. 

Cet  arhre  , qui  n’est  intéressant  dans  les  serres  que  par  son  beau  feuillage  , so 
multiplie  par  ses  semences  en  pots  remplis  de  bonne  terte  légère  et  enfoncés  dans 
une  couche  de  tan.  11  veut  très  peu  d’eau  en  hiver  , beaucoup  d’air  en  été  , tou- 
jours la  tannée  la  plus  chaude  , dans  laquelle  il  conserve  ses  feuilles  pendant 
l’hiver. 

Hfyménée  , courbaril , carouge,  hy menaça  conrbaril.  C’est  dans  l’Amérique  méri- 
dionale un  grand  arbre  , dont  les  feuilles  «ont  d’une  forte  étoffe  , composées  de 
deux  lobes , ou  disposées  par  paires  sur  la  même  qu*ue  et  se  joignant  par  leur 
base  , arrondies  et  élargies  par  leur  cAté  extérieur  , droites  et  étroites  par  le  côté 
intérieur,  aigues  à leur  extrémité,  rangées  dans  un  ordre  alterne.  Ses  fleurs  d’une 
à trois  sur  le  même  pédicule,  sont  disposées  en  épi  clair,  terminal,  et  compo- 
sées d’un  double  c.ilice  , dont  l’intérieur  a cinq  échancrures  ; do  cinq  pétales  larges 
et  courts  , jaunes  rayés  de  pourpre  ; de  dix  étamines , et  d’un  pistil , dont  l’embryon 
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de  vient  une  grosse  silique  de  consistance  très- solide  , longue  d’environ  six  pouces, 
large  de  plus  de  deux  y contenant  trois  ou  quatre  semences  arrondies. 

Cet  arbre  y qui  donne  la  gomme,  élemi  y s’élève  de  graines  envoyées  de  sa 
patrie.  Il  veut  très-peu  dVau  pendant  l’hiver,  toujours  la  tannée;  est  fort  tendre, 
difficile  à conserver  dans  U serre.  • . 

Jasmin  d’Arabie  , nictantkes  sa/nbac.  Arbrisseau  qui  élève  assex  haut , et  soutient 
mal  ses  tiges  foibles  et  rameuses.  Ses  feuilles  unies,  presque  ovales,  terminées  en 
pointe  aiguë  , persistantes,  larges  d’environ  deux  pouces  sur  trois  de  longueur  , 
sont  op|K>sées  et  portées  par  de  courtes  queues.  Ses  fleurs  d’un  beau  blanc , d’une 
odeur  très-agréable  , facilement  et  promptement  caduques  , successives  pendant  une 
grande  partie  de  l’année  y sont  disposées  trois  à trois  sur  un  pédicule  court  , vers 
l’extrémité  des  branches,  et  composées  d’un  calice  en  tube  court  divisé  profondément 
en  huit  échancrures  étroites,  et  persistant  ; d’un  pétale  tubulé  , découpé  -par  I© 
bord  en  huit  , quelquefois  dix  larges  segmens  ; de  deux  étamines  , et  d’un  pistil  r 
dont  l’embryon  devient  une  baie  arrondie  à deux  loges,  contenant  chacune  une 
semence  ronde. 

Il  ae  multiplie  par  la  greffe  en  fente  sur  le  jasmin  blanc  commun  ; mieux  par 
marcottes  au  printemps  ; difficilement  par  boutures  en  mai  ou  juin  (floréal  ou 
prairial  ) sur  couche  sous  cloche.  La  tannée  ne  lui  est  pas  nécessaire  , mats  elle  lo 
rend  plus  vigoureux  , et  lui  fait  produire  un  très-grand  nombre  de  fleurs.-  Ou  peut 
* l’exposer  en  plein  air  pendant  l’été. 

1.  Jasminoïde , jasmin  bâtard,  galant  de  nuit,  ceslrum  noctvmum.  Arbrisseau 
dont  la  tige  droite  pousse  vers  son  extrémité  plusieurs  rumc&ux  foibles , inclinés 
d’un  même  cèté , et  garnis  de  feuilles  persistantes  , alternes  , unies,  longues  do 
trois  à quatre  pouces,  et  larges  de  douze  à dix-huit  lignes.  Ses  fleurs,  par  petits 
bouquets  axillaires  de  quatre  <ou  cinq  , portées  par  un  seul  pédicule  , très- odorantes 
pendant  1a  nuit,  de  couleur  herbacée,  sont  petites,  composées  d’un  Calice  tubulé  > 
peu  profond  , à cinq  échancrures  ; d’un  pétale  infundihuhforme  , découpé  par  le 
bord  en  cinq  segmens  égaux;  de  cinq  étamines;  et  d’un  pistil,  dont  l'embryon 
avorte  dans  notre  climat. 

2.  Le  Jasminoïde  galant  de  jour,  ceslrum  diurnum , élève  davantage  que  le  pré- 

cédent sa  tige  droite  , rameuse  vers  sou  extrémité.  Ses  feuilles  sont  persistantes  , 
alternes,  d’une  forte  étoffe , longue  d'environ  trois  pouces,  lafges.de  six  lignes, 
comparées  à celles  du  lauréole.  Ses  fleura  disposées  en  petites  grappes  axillaires  et 
aessiles  y §pnt  blanches,  composées  comme  celles  du  galant  de  nuit,  odorantes 
pendant  lejjour.  Elles  paroissenl  pendant  l’automne  , celles  du  précédent  paroissent- 
pendant  l’été.  * • 

Ces  arbrisscaux.se  multiplient  par  les  semences  envoyées  de  l’Amérique  méridionale,, 
et  plus  ordinairement  par  boutures  en  mafet  juin  ^ floréal  et  prairial),  traitées  comme 
celles  des  autres  arbrisseaux  des  climats  chauds.  La  serre  chaude  leur  est  nécessaire 
pendant  l’hiver;  on  peut  les  mettre  en  plein  air  pendant  l’été. 

Jatropha  , ou  manihot , jatropha  manihot.  Grande  plante  dont  la  racine,  qui  a 
quelque  ressemblance  avec  celle  du  navet,  étant  pelée,  râpée,  débarrassée  avec  ex- 
pression de  son  suc  laiteux  qui  est  un.  poison  mortel,  séchée  au  feu,  et  préparée,  tient* 
lieu  de  pain  aux  habitait»  d’une  gr.mdc  partie  de  l’Amérique  méridionale.  Sa  tige  cas- 
sante, quoique  ligneuse  , s’élève  de  trois  à six  ou  sept  pieds,  et  se  divise  en  plusieurs 
rameaux  tortus  et  mal  ranges  Scs  feuille & sont  fort  grandes,  alternes,  palmées  à sept 
digitations  étroites  à leur  base,  terminées  en  pointe,  de  grandeur  inégale,  dont  le»' 


a56  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

trou  plus  grandes  sont  sinuées  à leur  extrémité.  Ses  fleurs  , d'un  jaune  très-pâl#  T 
disposées  utiles  et  femelles  ensemble  en  ombelles  terminales  , sont  composées  de  cinq 
péta  les  arrondis,  de  dix  étamines  réunies  en  un  seul  roq>s,  ou  d’nn  pistil  dont  l’ovaire 
devient  une  capsule  à trois  cellules  contenant  chacune  une  semence. 

Il  se  propage  par  graines  envoyées  de  l’Amérique,  et  par  boutures  qui,  comme 
celles  de  toutes  les  plantes  moelleuses,  s’enracinent  facilement  ; veut  très- peu  d’eau 
dans  l’hiver,  beaucoup  «l’air  {tendant  les  chaleurs,  toujours  la  serre  et  la  tannée. 

Indigo  , indigofera  tinctoria.  Ce  sous-arbrisseau  n’est  qu'une  plante  annuelle  dans 
notre  climat.  On  lu  sèm«*  de  bonne  heure  au  printemps  sur  une  couche  chaude  ; on 
la  cultive  comme  les  plantes  délicates  , la  tenant  constamment  dans  une  couche  de 
tan,  et  lui  donnant  beaucoup  d’air  pendant  l’été.  Scs  feuilles  sont  alternes,  com- 
posées de  plusieurs  ( jusqu’à  onze  ) folioles  entières  , arrondies  à leur  extrémité.  Ses 
fleurs  en  épis  axillaires  sont  légumineuses  ou  papillonnacées  , et  suivies  de  silique# 
cylindriques , contenant  de  trois  à douze^semences  réniforrnes  dans  autant  de  loges. 
Ces  semences  mûrissent  en  août  ou  septembre  (thermidor  ou  fructidor).  La  manière 
dont  l'indigo  pour  les  teintures  se  fait  aux  Indes  avec  les  feuilles  de  cette  plante  , 
ae  trouve  dans  plusieurs  ouvrages. 

Joubarbe  en  arbre , sempervivum  arboreum.  Cette  plante  grasse  élève  à huit  ou 
neuf  pieds  une  tige  charnue  et  rameuse.  Ses  feuilles  sont  épaisses  et  succulentes  , 
lancéolées , très-finement  dentelées,  d’un  vert  brillant , disposées  autour  des  tiges  et 
des  rameaux,  et  caduques  à mesure  qu’ils  s’alongent , de  sorte  qu’il  n’y  a que  leur 
extrémité  qui  soit  garnie  de  feuilles  couchées  les  unes  sur  les  autres,  et  rangées  comme 
les  pétales  des  fleurs  doubles  en  rose.  Du  centre  de  ces  rosettes , il  s’élève  un  large 
épi  pyramidal  de  fleurs  d*un  beau  jaune,  composées  d’un  calice  persistant  divisé  en 
plusieurs  échancrures  aigues,  d’une  douzaine  de  pétales  ohlongs , lancéolés,  pointus, 
de  douze  étamines  et  de  douze  pistils , quelquefois  davantage  , dont  les  embryons 
deviennent  autant  de  capsules  contenant  de  fort  petites  semences. 

Sa  variété  à feuilles  panachées  , est  plus  brillante  et  plus  estimée  , mais  pin» 
délicate.  L’une  et  l’autre  se  propage  par  les  boutures  tenues  , après  avoir  été  coupées 
ou  éclatées,  en  lieu  sec  pendant  huit  ou  dix  jours,  et  ensuite  plantées  en  pois  ou 
en  plcine  terre  à l’ombre,  et  très-peu  mouillées.  Une  bonne  orangerie,  pourvu  qu’elle 
soit  très- sèche,  suffit  à cette  plante  qui  craint  plus  l’humidité  quçje  froid.  Pendant 
toute  la  belle  saison,  on  l’expose  en  plein  air,  comme  les  plantes  d’orangerie. 

Karatas,  bromelia  pinguin.  Espèce  d'ananas  sauvage  , plante  vivace  , dont  les 
feuilles  excédant  souvent  trois  pieds  de  longueur,  sont  étroites  , mue  ronélb,  garnies 
sur  leurs  bords  d’un  très -grand  nombre  d’épines  recourbées,  et  disposées  en  diffé- 
rentes directions.  Du  centre  des  feuilles,  il  s’élève  à deux  ou  trois  pieds  une  tige  assez 
forte,  portant  à son  extrémité  un  fruit  charnu,  un  peu  conique,  à trois  loges  conte- 
nant des  semences  oblongucs,  oti  plutôt  des  fruits  oblongs  réunis  ensemble.  Ce  fruit 
est  couronné  par  une  touffe  de  feuilles,  et  précédé  par  des  fleurs  tubulées,  campani- 
formes  , divisées  en  trois  segmens , qui  ont  six  étamines  et  un  pistil. 

On  la  multiplie  mieux  par  ses  semences  qa»  mûrissent  dans  la  serre,  que  par  ses 
drageons.  Il  veut  la  même  culture  que  l’ananas , et  la  mérite  peu , car  son  fruit  est 
d’une  saveur  très-âcre  et  très-acide,  qui  le  fait  nommer  citronnier  de  terre , et  set 
feuilles  épineuses  le  rendent  incommode  et  difficile  à manier. 

Kiggellaire , kiggeUaria  af ricana.  Cet  arbuste,  originaire  du  Cap,  n’élève  dans  le# 
serres,  qu’à  la  hauteur  médiocre  d’un  arbrisseau,  sa  tige  rameuse  à son  extrémité.  Ses 
feuilles  longues  d’environ  trois  pouces  sur  un  de  largeur , sont  dentelées  , alternes  , 
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portées  par  des  queues  fort  courtes , et  subsistent  jusqu'à  la  naissance  des  nouvelle  s. 
Ses  fleurs  en  grappes  latérales  et  inclinées,  sont  d'un  blanc  herbacé,  ont  cinq  pétales 
concaves  avec  chacune  une  glande  ou  nectaire  , et  paroissent  en  mai  ( floréal  ) ; elles  sont 
mâles  sur  un  individu , ayant  dix  étamines;  et  hermaphrodites  sur  un  autre  individu, 
ayant  cinp  stilrs  placés  sur  l'embryon  d'une  capsule  charnue,  ronde,  de  sept  à huit 
lignes  de  diamètre,  et  contient  de  petites  semences  anguleuses,  qui  mûrissent  quel- 
quefois dans  la  serre.  On  peut  n'y  phteer  cet  arbrisseau  que  dans  cette  vue  , afin 
de  le  multiplier  par  ses  graines  semées  et  traitées  comme  celles  des  autres  plantes 
exotiques;  car  il  se  perpétue  difficilement  par  marcottes  et  boutures.  Une  bonne 
orangerie  lui  suffit; 

Klrinia,  cacalia  kleinia.  Cette  plante  grasse  élève  à sept  ou  huit  pieds  une  tige 
charnue,  partagée  par  plusieurs  renflemens,  et  produisant  sans  ordre  et  s ins  régularité 
des  branches  de  même  forme  et  consistance,  garnies  vers  leur  extrémité  de  longues 
feuilles  lancéolées,  disposées  sans  ordre  , successivement  caduques,  et  laissant  sirr 
les  branches  des  cicatrices  persistantes.  Ses  fleurs  qui  se  succèdent  depuis  août  jusqu'en 
novembre  (de  fructidor  à brumaire),  sont  lavées  d'incarnat,  disposées  en  grpuppc 
terminal,  tubulées,  infundibuliformes , découpées  par  le  bord  en  cinq  sngmcny  érigés  5 
elles  ont  cinq  étamines,  et  un  pistil  dont  lVmbryon  devient  une  semence  oblongue  et 
cotonneuse  dans  les  îles  Canaries  , mais  il  avorte  dans  les  terres. 

Elle  se  cultive  comme  les  autres  plantes  grasses  , et  so  multiplie  par  boutures 
traitées  de  la  meme  façon,  qu'on  *pent  laisser  plusieurs  mois  sans  les  planter. 
Quelques  jardiniers  la  nomment  arbre-d-chou  ; elle  a plusieurs  variétés  distinguées 
par  leurs  feuilles. 

Larme  de  job  d'Amérique  , coïx  augnlata.  Cette  plante  bisannuelle  ou  trisan- 
nuelle, élève  souvent  a plus  de  six*  pieds  une  tige  solide  qui  se  ramifie.  Dans  sa 
seconde  année  , elle  produit  des  épis  de  ileurs  mâles,  et  des  fleurs  femelles  com- 
posées comme  celles  de  la  larme  de  Job  commune,  qu’elle  surpasse  beaucoup  en 
grandeur  dans  tou  es  ses  partieaet  ses  productions  : scs  graines  sont  un  peu  anguleuses. 

Elle  se  multiplie  par  ses  graines,  et  veut  être  constamment  dans  la  serre,  à 
moins  que  l'été  ne  SO't  fort  chaud. 

Laurier-rose  à fleur  double.  Ct*t  arbrisseau  diffère  très-peu  du  laurier-rose.  Ses 
branches  ^ plus  foi  bit  s et  plus  «longées,  sc  soutiennent  moins  bien;  ce  qui  peut- 
être  ne  provient  que  de  son  séjour  presque  continuel  dans  la  serre  ou  sous  les 
châssis.  Ses  feuilles  sont  d’une  étoffe  moins  forte , d'un  vert  plus  clair , et 
plus  grandes  ; leur  longueur  excède  souvent  quatorxe  ponces  , et  leur  lar- 
geur un  pouce  ; elles  sont  opposées  par  paires,  souvent  par  trois.  Ses  fleurs, 
qui  se  succèdent  pendant  la  plus  grande  partie  de  l'année , sont  odoranfc*  , 
disposées  en  bouquet  lâche,  terminal,  et  composées  d'un  calice  persistant,  à 
cinq  é>  hancrures  très  * pointues  ; de  deux  à quatre  rangs  de  cinq  ou  six  pétales 
placés  Tun  en  d^Jans  de  l'autre;  le  premier  rang  extérieur  est  do  la  mémo  forme 
que  ceux  du  laurier-rose  commun  ; le  second  rang  est  beaucoup  plus  grand , beau- 
coup plus  large  et  nn^ns  atrondi  à son  extrémité;  tous  sont  dentelés  très-irrégu- 
lièrement et  peu  profondément  ; teints  de  plusieurs  tons  de  rouge , ou  comme  pana- 
chés de  rouge  clair  et  de  rouge  foncé,  et  la  plupart  marqués  suivant  leur  lon- 
gueur de  lignes  et  traits  blancs.  (Ces  pétales  ne  sont  que  des  divisions  ou  segmens 
d’un  tube  ,.  Ces  fleurs  ont  souvent  ving  huit  ligues  de  diamètre. 

Il  se  propage  par  mat  cottes  à languette,  et  par  boutures  placées  dans  tine  couche 
chaude.  Lorsque  le  plant  est  jeune,  U peut  être  exposé  en  plein  air  pendant  l'été} 
Tome  Iil,  Ê L 
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mais  lorsqu’il  est  en  état  de  porter  des  fleurs,  il  doit  y être  peu  exposé)  et  pen- 
dant le  temps  de  sa  floraison  il  faut  le  tenir  dans  la  serre  ou  sous  un  châssis; 
lui  donner  fréquemment  de  l'air  et  de  IVau.  Il  veut  une  Lionne  terr?  ; il  pourroit 
passer  l’hiver  dans  une  bonne  orangerie;  mais  ses  derniers  boutons  à flèur  périssent p 
et  on  est  privé  de  U beauté  de  cet  arbrisseau  jusqu’en  mai  ou  juin  (prairial) 
qu’il  recommence  à fleurir. 

Limodorum  , ou  l’helléborine  tubéreuse  d’Amérique,  limodorum  tuberosum.  Plante 
vivace  , dont  la  bulbe  pousse  deux  ou  trois  feuilles  longues  de  huit  à neuf  pouces  , 
larges  de  huit  à neuf  lignes,  aiguës  par  les  deux  extrémités;  et  une  tige  nue, 
longue  de  douze  h dix-huit  pouces,  terminée  par  un  épi  lâche  de  fleurs  presque 
scssiles  f d’un  rouge-pourpre,  dont  les  cinq  pétales  de  forme  différente  imitent  par 
leur  disposition  une  fleur  papillonnacée.  Elles  ont  deux  étamines  adhérentes  au 
pistil , dont  l’embryon  placé  sous  la  fleur  devient  une  capsule  à une  cellule  et 
trois  valves , contenant  quelques  semences  rondes. 

Cette  pl.inle  se  propage  par  scs  cayeux;  veut  une  bonne  terre,  peu  d’eau,  tou-, 
jours  la  serre  ou  le  châssis.  Sa  fleur  n’a  point  de  saison  fixe*;  elle  se  montre  depuis 
avril  jusqu’en  octobre  (de  germinal  à vendémiaire). 

l.  Lizeron  rouge  des  Indes,  fit- tir  du  cardinal,  ipomaca  quamoclit . Planta 
annuelle  , grimpante  , rameuse  , qui  s’élève  à cinq  ou  six  pieds.  Ses  feuilles  dis- 
posées sans  ordre,  longues  de  dix  A douze  lignes,  sont  composées  de  foliole* 
linéaires.  Ses  fleurs  latérales,  solitaires,  infuhdi  buli  formes , longues  d’un  pouce, 
évasées  à cinq  angles,  sont  d’un  rouge  très- vif,  se  succèdent  depuis  juin  jusqu’en 
octobre  (de  prairial  jusqu’à  vendémiaire),  sont  composées  comme  celles  des  autres 
lizeron»,  et  suivies  de  graines  qui  mArisseiU-  en  automne. 

On  sème  ses  graines  en  avril  ( germinal  ) sur  une  coucho  chaude  ; lorsque  le 
plant  est  assez  fort,  on  le  met  en  pot;  et  lorsqu’il  devient  trop  haut  pour  être 
contenu  sous  un  châssis , on  le  transporte  dans  la  tannée  de  la  serre. 

a.  Le  lizeron  violet  d’Amérique  , ipomaca  vioiacca  , s’élève  un  peu  plus  que  le 
précédent.  Ses  feuilles  sont  grandes,  entières,  cordi  formes.  Scs  fleurs  sont  disposée» 
par  grouppes  sur  le  côté  des  branches,  d’un  bleu  tirant  sur  le  violet , arrondies  % 
et  non  anguleuses  par  leur  bord.  H se  perpétue  et  se  cultive  comme  le  précédent. 

J . Lis-narcisse.  La  serre  chaude  est  nécessaire  à plusieurs  lis  narcisse  , tels  que 
le  lis  du  Mexique  y amaryllis  reginac  , variété  du  lis-belladone  , dont  il  diffère  par 
la  couleur  écarlate  pâle  de  ses  pétales,  et  leurs  ondulations  par  les  bords.  Ses  tige» 
s’élèvent  beaucoup  moins,  et  ne  portent  que  deux  ou  trois  fleurs. 

a.  Le  lis  de  Zcylan  , amaryllis  zeylanica  , dont  la  tige  presque  eneiforme  ms 
tranchante  de»  deux  côtés  porte  plusieurs  fleurs  blanches  , dont  les  pétales  égaux  sont 
marqués  en  dehors  d’une  raie  pourpre , suivant  leur  longueur.  Ses  feuilles  sont  large». 

3.  Le  lis-narcisse  des  Indes  , amaryllis  orient  a Us  , dont  1a  tjge  porte  plusieur» 
fleurs  rouges  en  lis  qui  ont  les  p§t«les  inégaux.  Ses  feuilles  grandes  , ovales-oblongues , 
rondes  par  leur  extrémité,  se  couchent  sur  le  pot  où  sont  plantées  ses  grosses  bulbe» 
ronde». 

4-  Le  lis  du  Cap  , amaryllis  eapensis , dont  les  tiges  hautes  d’environ  deux 
pieds  portent  deux  ou  trois  fleurs  rouges  , campanulécs , érigées  , dont  les  pétale» 
sont  égiux.  Ses  feuilles  sont  longues  , étroites  , creusées  d’un  sillon  vers  leur 
extrémité.  * 

Cês  plantes,  dont  les  feuilles  ne  paroissent  qu’a  près  que  leurs  fleurs  sont  passées  y 
sc  multiplie  ut  par  leurs  cayeux  séparés  aussitôt  que  les  feuilles  sont  desséchée»; 
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aiment  une  bonne  terre  légère  ; veulent  très-peu  «l’eau  pendant  leur  repos  , mais 
de  légers  et  fréquents  arrosement  pendant  leur  végétation  , surtout  lorsque  leur 
tige  commence  à paroitre , et  le  plus  d’air  qu’il  est  possible.  Elles  sont  mieux  placées 
dans  la  tannée  qu’aillcurs. 

Afufvavisc  , nu  la  mauve  visqueuse  , hibiscus  maUaviscus.  Arbrisseau  dont  fa 
tige  rameuse  s’élève  à neuf  ou  dix  pieds.  Ses  feuilles  sont  cordi formes  , entières, 
taillées  à pans  qui  forment  des  angles  très-obtus,  crénelée# par  le  bord.  Ses  (leurs 
solitsires  , axillaires,  de  couleur  écarlate,  grandes,  composées  comme  celles  des 
mauves,  n’épanouissent  point  leurs  pétales,  qui  demeurent  roulés  l’un  sur  Pautre  ; 
elles  sont  suivies  de  baies  arrondies,  visqueuses,  rouges  dans  leur  maturité,  enve- 
loppant une  capsule  dure  , à cinq  cellules  qui  renferment  chacune  une  semence. 

Il  se  multiplie  par  boutures  en  terra  légère  sur  couche  ; et  peut  être  mis  en  plein 
air  à une  bonne  exposition  pendant  une  partie  de  l’été. 

Mancenillicr , mancinier  , argoussc  , hyppomanc  mancaniUa.  Grand  arbre  des 
Iles  de  l’Amérique,  fort  venimeux  dans  toutes  ses  parties , et  rempli  d’un  suc  laiteux 
et  très- caustique.  Trop  délicat  ponr  devenir  grand  dans  les  serres  où  il  faut  le 
tenir  constamment , l’arrosant  sobrement , il  ne  peut  y faire  que  variété  par  ses 
feuilles  persistantes  , ovales , terminées  en  pointe  aigue  , légèrement  dentelées  , 
comparées  à celles  du  poirier  pour  lt  forme  et  la  graudeur  , mais  d’un  vert  plus 
luisant , et  portées  par  des  queues  plus  courtes. 

Maranta,  maranta  arundinacea.  Cette  plante  vivace  par  ses  racines  noueuses  et 
charnues,  pousse  des  feuilles  radicales,  longues  de  six  à sept  pouces,  larges  de  deux 
à trois , étroites  aux  deux  extrémités  , et  terminées  en  pointes  , de  la  même  étoffe 
et  presque  de  la  même  forme  que  celles  du  cannacorus.  Ses  tiges  sont  hautes  de 
dix-huit  À vingt  pouces,  et  un  peu  rameuses  vers  leur  extrémité.  Ses  (leurs  en  épi 
Uche  , terminal , portées  par  de  longs  pédiciilea , sont  petites  , monopétales  , tubulées, 
labiées  ; elles  ont  une  étamine,  et  un  pistil,  dont  l’ovaire  placé  sous  la  fleur,  devient 
une  capsule  triangulaire  renfermant  une  semence. 

Elle  se  perpétue  par  ses  semences , et  mieux  par  ses  racines  éclatées  en  mars 
( ventôse),  et  plantées  dans  des  pots  remplis  de  bonne  terre  légère,  veut  être  tenue 
constamment  dans  la  tannée  , lors  même  qu’elle  est  dépouillée  de  ses  feuilles  et  dana 
l’inaction  ; craint  également  la  sécheresse  et  l’humidité.  On  cultive  dans  les  Indes  un 
autre  marantha  à tige  simple,  et  à plus  petites  (leurs,  du  reste  presque  entièrement 
semblable , et  aussi  peu  propre  à décorer  les  serres.  Ses  racines  sont  alexi- 
pharmaques. 

1.  Martynia  , martynia  annua  Cette  plante  élève  do  deux  à trois  pieda  des  tiges 
rameuses , velues  herbacées.  Ses  feuilles  sont  longues  d’environ  cinq  pouces  sur  plua 
de  trois  de  largeur , velues  , visqueuses , ovales-alongées , terminées  en  pointe  9 
coupées  en  pans  par  les  bords  ou  angulaires.  Ses  (leurs  , rassemblées  en  épis  courts, 
•ont  lavées  de  pourpre,  belles,  composées  d’un  calice  à cinq  échancrures  ; d’ un  pétale 
ca  m pan  » forme  , dont  le  tube  large  et  renilé  a un  nectaire  à sa  base  , et  dont  le  bord, 
découpé  en  cinq  segmens  obtus  , deux  érigés  et  trois  inclinés  , fait  paroitre  la  fleur 
labiée;  de  quatre  étamines  courbées  l’une  sur  l’autre  et  de  longueur  inégale;  et  d’un 
* pistil  dont  l’embryon  surmonté  d’un  stileet  placé  au-dessous  des  pétales  , devient  une 
capsule  oblongue  , dont  le  brou  épais  et  gluant  couvre  une  sorte  de  noyau  très-dur  qui 
est  comparé  à un  cerf-volant  pour  la  forme  et  la  grosseur , ayant  à son  extrémité  deux 
fortes  cornes  courbées.  Dans  ce  noyau  sont  quatre  loges,  dont  ordinairement  deux 
contiennent  chacune  une  semence  oblongue. 
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2.  Le  martyma  de  la  Louisiane , martyniana  Louisiana  , pousse  des  tiges  grasses  , 
visqueuses,  rameuses,  qui  ont  besoin  de  tuteurs.  Ses  feuilles  sont  plus  grandes  que 
celles  de  l'espèce  précédente  * la  plupart  entières.  Ses  fleurs  , lavées  de  rouge  , dis- 
posées et  composées  de  même , sont  suivies  par  des  fruits  beaucoup  plus  longs  ( de 
quatre  à cinq  pouces),  pareillement  couverts  d’un  brou  vert. 

3.  Le  martynia  \ ivace  , martynia  perennis , a des  racines  noueuses  , charnues  , 
vivace*,  qui  poussent  Ses  tiges  annuelles , rouges  , épaisses,  haute  de  dix  à douze 
ponces;  garnies  de  fenilles  presque  sessiles  ; oblongnes,  dentelées,  rouges  en  dehors; 
et  terminées  par  un  épi  de  fleurs  bleues  auxquelles  il  ne  succède  point  de  fruit. 

Lf*  deux  premières  espèces  se  propagent  parleurs  noyaux  semés  à la  fin  de  mars  * 
( à la  mi-germinal)  en  pots  remplis  de  terre  grasse  et  légère,  et  plongés  dans  la 
tannée  ou  dans  une  couche  chaude,  et  souvent  mouillés.  Le  plant  se  transplante  fort 
petit  en  pots  , et  en  peu  de  temps  en  demandera  de  plus  grands  , étant  souvent  arrosé 
et  tenu  constamment  dans  la  tannée.  La  dernière  se  multiplie  par  ses  racines  éclatée* 
vers  la  mi» mars  ( fin  de  ventcSse  ) ; et  veut  être  dans  la  tannée  pendant  le  temps  même 
de  son  inaction.  Lorsqu’elle  commence  à repousser,  il  faut  la  mouiller  fréquemment  et 
sobrement,  et  lui  donner  de  l'air. 

1.  Melon  épineux  , melon-chardon,  cactus  mclo-cactus.  Plante  grasse  d’une  forme 
singulière.  Il  ressemble  à un  gros  melon  vert , sillonné  de  quatorze  cèles  profonde* 
et  hérissées  d’épines  fortes  et  très  aigues , et  renfermant  une  pulpe  verte,  molle  et 
aqueuse.  Sa  hauteur  excède  quelquefois  deux  pieds,  et  son  didWtre  dix  pouces. D» 
sa  partie  supérieure  il  naît  des  fleurs  composées  d’un  CAÜce.  monophylle  tu  bu  lé  et 
découpé  en  six  échancrures,  de  six  pétales,  de  six  étamines,  et  d’un  pistil,  dont 
l'embryon  surmonté  d'un  stile  , et  portant  la  corolle,  devient  un  fruit  charnu  et 
conique,,  qui  n’a  qu'une  cellule  , contenant  des  semr-ners  anguleuses. 

2.  Le  petit  melon  épineux,  castus  m t/s , peut  parvenir  à un  pied  de  hauteur;  il 
est  cotonneux  et  garni  de  petites  épines  foibles  *Mses  fleurs  naissent  de  toutes  ses 
parties,  et  sont  suivies  de  fruits  d’un  beau  rouge  qui  subsistent  pendant  tout  l’hiver, 

et  ensuite  se  dessèchent. 

3.  Le  melon  épineux  prolifère , castus  prolt/crus  , un  peu  plus  grand  que  le  pré- 
cédent, produit  un  grand  nombre  de  mamelons  couverts  d'un  duvet  lin.  Les  fleurs 
naissent  de  toutes  parts  entre  ces  mamelon»,  et  ne  produisent  aucun  fruit;  mai* 
à leur  place  il  sort  de  petites  branches  , si  l'on  peut  nommer  ainsi  ces  productions. 

Les  doux  premiers  se  multiplient  par  leurs  semences  jetées  sur  la  surface  d’une  terre 
composée  desablon  et  de  décombres  pulvérisés  , qui  convient  à ces  plantes.  Le  dernitr 
se  propage,  comme  la  plupart  des  plantes  grasses  , p i r les  boutures  faites  de  ses 
branches  dont  on  laisse  sécher  la  plaie.  Le  premier  veut  être  placé  dans  l’endroit 
le  plus  chaud  de  la  serre  pendant  l’hiver  , et  dans  la  tannée  pétulant  les  autre» 
saisons.  Quoique  les  derniers  n’exigent  pas  tant  de  chaleur,  il*  s’en  accommodent 
bien.  Tous  craignent  extrêmement  l’humidité. 

Palmier-dattier , phoenix  dactylifcra . Arbre  dont  la  croissance  est  extrêmement 
lente  dans  les  serres,  où,  quoique  tenu  constamment  dans  la  tannée*  il  acquiert  • 
à peine  deux  pieds  de  hauteur  en  vingt  ans.  Sa  tige  simple  sans  rameaux,  et  cylin- 
drique , est  composée  d’une  moelle  gluante  qui  successivement  devient  ligneuse  dan»  * 
la  circonférence  ( le  centre  est  toujours  rempli  par  une  très-grosse  moelle  ) , et  toute 
formée  de  fibres' longitudinales  sa  surface  extérieure  conservant  l’empreinte  de* 
queues  des  feuilles,  qui  sont  long  temps  persistantes  , est  fort  raboteuse.  Les  feuille»  N 
naissent  alternativement  du  sommet  de  la  tige  , et  se  rangent  en  parasol;  leur  pédi— 
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cule  , dort  la  base  est  fort  largo  , se  prolongeant  jusqu’à  six  on  sept  pieds  dans  les 
arbres  qui  ont  acquis  quelque  hauteur  ysont  garnis  d'un  seul  rang  de  folioles  longue* 
de  deux  à trois  pieds  vers  la  base  du  pédicule,  larges  d’environ  un  pouce  , terminée» 
par  une  épine  , fermées  en  gouttière  y et  relevées  en  dehors  d’une  libre  saillante. 
Ses  fleurs,  mâles  sur  un  individu,  femelles  sur  utt  autre,  sont  composées  d’un  calice 
à six  feuilles  disposées  sur.  deux  rangs;  de  six  étamine»;  ou  jle  trois  pistils  y dont 
deux  sont  avortés.  Ces  fleurs  naissent  en  grappe  enveloppée  d’un  spatlie  caduc  ; 
les  femelles  donnent  des  baies  ou  petits  fruits  ovales,  dont  la  pulpe  épaisse  enveloppe 
un  noyau  oldong  , ossevx  , creusé  d’un  sillon  longitudinal. 

Il  se  multiplie  par  ses  semences  envoyées  de  !h  patrie  ; veut  une  bonne  terre 
grasse  et  légère  , très-peu  d’eau  pendant  l’hiver,  peu  et  souvent  pendant  l'été.  Lors- 
qu’on le  change  de  pot  ou  de  caisse , soit  pour  lui  en  donner  de  plus  grands  , soit 
pour  renouveler  la  terre  , il  ne  faut  ni  retrancher  si  endommager  aucune  de  ses 
racines. 

Palmiste  y ou  chou-palmiste  , aroca  olcracea.  Palmier  qui  élève  aussi  lentement 
et  plus  haut  que  le  précédent  sa  tige  simple  et  unie,  qui  ne  conserve  que  les  marques 
légères  de  l’insertion  des  feuilles."  La  longueur  de  ses  feuilles  est  presque  double; 
mais  leurs  folioles  Sont  beaucoup  plus  courtes  et  plus  étroites  , sillonnées  par  plu- 
sieurs nervures  longitudinales  , terminées  par  des  découpures  inégales  avec  une  pointe 
très  - aigue  et  molle.  Les  jeunes  feuilles  avant  leur  développement , étant  encore 
renfermées  dans  sa  fige  et  couvertes  par  celles  du  centre , sont  blanches  et  tendres, 
comme  celles  des  choux-pomme.  On  coupe  environ  deux  pieds  du  sorame’t  de  la 
tige  , on  les  détache  , et  on  les  emploie  en  aliment  comme  légumes  ; mais  alors 
l’arbre  périt , parce  qu’il  n’y  a sous  les  feuilles  aucuns  yeux  à bois  pour  produire 
des  branches.  Ses  fleurs  en  longues  grappes  claires  et  diffuses  sont  ‘nmles , ou 
femelles,  sur  différens  individus  j celles-ci  sont  suivies  par  de  fort  petite*  ÿai es. 

Il  se  multiplie  par  ses  semences,  et  se  cultive  comme  le  précédent. 

Papayer  y ou  la  papaye,  carica  papaytj.  Selon  quelques-uns  tfn  arbre,  selon 
d’autres  une  plante  , qui  acquiert  en  peu  d’années  la  hauteur  des  plus  grandes  serre* 

( dix-huit  ii  vingt  pieds  ).  Sa  tige  est  fort  grosse  , creuse  , molle  et  herbacée  ; ses 
feuilles  , portées  par  de  longues  queues  creuses,  «ont  alternes,  fort  grandes  , décou- 
pées irrégulièrement  et  très-profondément  eu  plusieurs  lobes  , d’un  vert  luisant  ; ses 
flmrs  , mâles  sur  un  individu  , sont  en  panicules  axillaires  portées  par  de  très  longs 
pédicules  ratifiés  à leur  extrémité  en  petits  pédicules  qui  soutiennent  chacun  uns 
fleur  odorante  , composée  d'un  calice  de  cinq  très-petite»  feuilles  , d'un  pétale  blanc, 
tubulé , à cinq  divisions  étroites  et  obtuses  , et  de  dix  étamines  inégales.  Les  femelles 
sur  une  autre  individu  , sont  en  bouqueté  rapprochés  , axillaires  , portées  par  des 
pédicules  très-courts  , composées  .do  cinq  pétales , et  d’un  pistil  , dont  l’embryon 
devient  un  fort  gros  fruit  charnu,  de  forme  peu  constante  , ovale  , pjramidolc, 
sphérique,  etc.  à une  grande  loge  partagée  par  cinq  lignes  suivant  la  longueur,  et 
contenant  un  grand  nombre  de  petites  semences  ovoïdes  ; toutes  les  parties  de  la 
plante  et  le  fruit  même  sont  remplies  d’un  lait  très-âcre. 

• Les  graines  du  papayer  n’acquiérant  pas  dans  les  serres  un  degré  de  maturité 
suffisant,  on  ht  multiplie  par  celles  qui  sont  envoyées  des  contrées  chaudes  de  l’Amé- 
rique , semée»  âu  printemps  dans  des  pots  rempli»  de  bonne  terre  légère  , et  traitées 
comme  celles  des  autres  plantes  des  mêmes  climats.  Le  plant  veut  être  transplanté 
an  moite  bien  entière,  mouillé  sobrement,  mais  fréquemment  pendant  l’été , et 
rarement  en  hiver  , tenue  coustamoient  dans  la  tannée. 
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Pcnenche-rose  , ou  pervenche  oc  Madagascar  , vinoa  rosca.  Plant,  vivace  qui 
élève  jusqu'à  trois  pieds  une  tige  droite  rameuse  , dont  les  feuilles  sont  opposées 
en  croix  alternativement.  Elles  sont  simples  , unira  , ovales,  terminées  en  pointo 
obtuse  , presque  sessiles  , longue  de  vingt-six  à trente  lignes  , larges  de  onze  ou  douze. 
Ses  fleurs  t qui  se  succèdent  pendant  près  de  six  mois,  sont  axillaires  , géminées  , 
monopétales  , tubulécs  , d’un  pouce  et  demi  d’évasement  , découpées  jus-j  u’ati  tube 
en  cinq,  segmens  larges  à leur  extrémité  , et  de  couleur  de  rose  d’autant  plus  foncé 
qu’il  approche  davantage  du  tube  ; elles  sont  composées  comme  celles  de  la  p rvenche 
commune  , et  suivies  d’une  siltque  pointue  , longue  d'envirpn  un  pouce  , contenant 
de  petites  semences  rondes.  • 

Cette  jolie  plante  qui , surtout  dans  ses.  premières  années  , a la  forme  d’un  arbris- 
seau , se  propage  par  ses  graines  semées  sur  couche  vers  le  commencement  de  mars 
(ventôse)  ; étaut  plantée  en  bonne  terre  , et  souvent  mouillée  , elle  fleurira  vers  la 
fin  de  l’été  , et  ses  graines  parviendront  à maturité.  On  pourra  lu  porter  dans  U serre 
où  elle  continuera  à fleurir  , ou  la  laisser  périr  , et  la  traiter  en  plautc  annuelle  qu’il 
est  fdeile  de  renouveler  tous  les  ans. 

Pervenche  de  Madagascar  à fleur  blanche.  Elle  ne  diffère  de  ‘la  pervenche  rosa 
que  par  la  couleur  de  la  fleur. 

Petre  grimpant  , petraca  volubilis.  C’est  un  rare  et  bel  arbrisseau  de  l’Amérique 
méridionale  , dont  les  branches  sarin-nletises  sont  garnies  de  grandes  feuilles  ovales  y 
pointues  par  les  deux  extrémités  , d’ime  forte  étoffe  , disposé**  deux  à deux  , ou 
trois  à trois;  et  dont  les  fleurs  en  longues  grappes  pendantes  sont  plu*  brillantes  par 
leur  calice  d’un  beau  bleu  , persistant , campanifortfft* , découpé  profondément  en  cinq 
larges  segmens  épanouis  , que  par  leur  pétale  blanc  en  tube  plus  court  que  le  calice. 

Il  se  multiplie  par  semences  envoyées  de  sa  patrie. 

Phytolacca  en  arbre  , phytolacca  dioïca.  Il  élève  à dix-huit  ou  vingt  pieds  une 
grosse  tige  ligneuse  et  rameuse  ; ses  feuilles  sont  nvales-lancéolées  , larges  d’environ 
trois  pouces  su*le  double  de  longueur  , vertes  d’abord  , et  ensuite  rouges.  Scs  fleurs  , 
mâles  sur  un  individu  , femelles  sur  un  autre  , sont  disposées  comme  celles  du  raisin 
d’Amérique  , et  composées  de  même,  excepté  le  pistil  qui  manque  aux  unes,  et 
les  étamines  aux  autres. 

Il  se  multiplie  par  boutures  pendant  tout  l’été  , veut  une  terre  légère  , et  peut 
être  exposé  en  plein  air  , depuis  juin  jusqu’au  commencement  d’octobre  ( de  la  mi- 
prairial  à la  mi-vendémiaire). 

i . Piment  cerise  , capsienm  cerasiforme.  Plante  bien  faite  , rameuse  , peu  élevée  , 
dont  les  feuilles  portées  par  de  longues  queues  , sont  fascirulées  , d’un  beau  vert 
brillant.  Ses  fleurs  sont  composées  comme  celles  du  poivre  long  ; ses  fruits  sont 
ronds  , de  la  grosseur  d’une  cerise  , et  d’un  beau  rouge  éclatant. 

a.  Le  piment  pyramidal  , capsicum  pyramidale , s’élève  beaucoup  plus  ; set 
feuilles  sont  lancéolées  et  très-étroites  ; ses  fruits  jaunes  , de  forme  pyramidale  , 
très- nombreux  , érigés  , subsistent  plusieurs  mois  sur  la  plante. 

3.  Le  jjimentj  poivre  d’oiseau,  capsicum  minimum  , s’élève  autant  que  le  pré- 
cédent (trois  ou  quatre  pieds  ) , et  est  garni  de  larges  feuilles  arrondies  à leur  extré- 
mité. Ses  fruits  sont  érigé* , ovales  , d’un  beau  rouge , petits  , mais  d’une  saveur 
plus  forte  et  plus  àcre  que  ceux  des  autres  pimens. 

Ces  variétés  auxquelles  on  pourroit  joindre  le  piment  poivre-de-poule  à fruit  très- 
roi»  go  en  cône  obtus,  capsicum  conoïde  f et  le  piment-olive,  capsicwn  olive-forme  9 
à fruit  ovale  , se  multiplient  par  leurs  graines  semées  sur  couche.  Lorsque  le  plant 
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n cinq  ou  six  feuille.?®,  on  le  plante  en  pot,  on  le  laisse  sous  les  chàvsis  ; élans  l’au- 
tomne , on  le  porte  dans  la  serre  où  ses  fruits  achèvent  de  mûrir  , et  se  conservent 
jusqu’en  février  ( phiviAse  ) ; alors  on  détruit  les  plantes  , car  quoiqu’elles  puissent 
survivre  à ces  premiers  fruits  , elles  no  conservent  point  leur  beauté  , leur  vigueur'', 
et  leur  fécondité  est  beaucoup  moindre. 

Plumetria  , ou  jasmin  rouge  des  Indea  , plumaria  rubra.  Grand  arbrisseau 
rempli  d'un  suc  laiteux  et  très- caustique  , dont  les  tiges  et  quelques  branches  qu’elles 
poussent  vers  leur  extiémité  , ne  sont  que  sous-ligneusrs.  $rs  feuille  «ont  caduques, 
alternes,  ovales-oblongues  , plus  grandes  que  celles  du  laurier  , tin  peu  obtuses  ; 
ses  fli'tirs,  disposées  en  corymbe  terminal,  sont  odorantes,  assez  semblables  à celles 
du  laurier* rose  , qui  est  de  la  même  famille  , composées  d’un  petit  calice  persistant 
divisé  jusqu’à  sa  base  en  cinq  échancrures  , d’un  pétale  en  long  tube  infundibuli- 
forme  , à cinq  divisions  ovales  , de  cinq  étamines  subniées,  d’un  pistil  , dont  le 
double  ovaire  prient  ( dans  l’Amérique  méridionale  dcn«  capsules  ovoïJrs  remplies 
de  semences  plates  , ailées  Ces  fleurs  paraissent  pendant  l’été  , et  sont  d'un  rouge 
rose  , ou  de  couleur  de  lacque. 

Cet  arbrisseau  , dont  il  y a plusieurs  variétés  distinguées  par  la  grandeur  et  U 
forme  des  feuilles,  et  par  la  cofilcur  des  flrars , se  multiplie  par  ses  semences  envoyée» 
de  sa  patrie  , Semées  en  pots  remplis  de  terre  légère  et  plongés  dans  la  tannée.  Le 
plant  veut  cire  peu  arrosé,  surtout  pendant  son  repos;  beaucoup  aéré  pendant  l’été, 
et  tenu  constamment  dans  la  serre  , et  même  dans  la  tannée  jusqu’à  ce  qu’il  ait 
acquis  delà  grandeur  et  de  la  force.  Il  peu*  aussi  se  perpétuer  par  boutures,  dont 
il  faut  laisser  pendant  long-temps  sécher  et  cicatriser  les  pl  ies  avant  de  les  plautcr. 

Poincili.id  * , poincbiiana  pukherrima.  Ce  bel  arbrisseau  excède  quelquefois  douze 
pieds  de  hauteur  dans  les  serres,  et  se  raméfie  à son  extrémité;  chaque  noeud  dis 
branches  est  armé  de  deux  épines  courbes , courtes  , et  fortes  , et  garni  de  feufHcfc 
recomposées  , dont  chaque  aile  (dix  ou  douze)  contient  un  grand  nombre  ( au  rnoiii» 
huit  ) de  folioles  d’un  vert  clair f odorantes  étant  écrasées,  étroites  à leur  base  , 
larges  de  demi -pouce  3 ers  leur  extrémité  , longues  de  huit  ou  neuf  lignes.  I.e*  fleurs, 
disposées  en  épi  terminal  plus  ou  moins  rapproché  ou  alongé  , sont  portées  par  de 
longs  pédicules,  odorantes,  panachées  de  jaune  et  de  rouge,  composées  d’un  calice 
à cinq  feuilles,  caduc,  de  cinq  pétales  presqu’égaux  , arrondis  pu  leur  extrémité; 
de  dix  étamines,  et  d’un  pistil  , dont  l’ovaire  suhulé  devient  une  silique  divisée 
transversalement  par  des  cloisons  en  plusieurs  loges  , contenant  chacu^b  uns 
semence  plate.  m 

Il  se  perpétue  par  ses  graines  apportées  de  l’Amérique  méridionale,  semées  sépa- 
rément dans  de  petits  pots  remplis  de  terre  sablonneuse  , plongés  dans  une  couche 
chaude.  Le  plant  doit  être  dépoté  en  motte  bien  entière,  très-peu  mouillé  pendant 
l'hiver,  saison  où  il  donne  scs  belles  fleurs,  tenu  constamment  dans  la  tannée,  au 
même  degré  de  chaleur  que  l’ananas. 

Poire  d’avocat , laurus persea.  Cet  arbre  commun  à Saint-Domingue  , à la  Jamaïque, 
et  dans  toute  l’Amérique  espagnole,  y élève  de  vingt  à trente  pieds  une  tige  dont  le» 
branches  sont  garnies  de  feuilles  ovales-oblongues  , un  peu  ressemblantes  à celles  du 
laurier,  d’un  vert  foncé  , lisses,  d’une  forte  consistance  , qui  ne  sont  point  caduques. 
Ses  fleurs  presque  terminales  sont  composées  do  six  pétales  très-pointus,  de  six  éta- 
mines et  d’un  pistil  dont  le  Mile  est  terminé  par  l’embryon  d’un  gros  fruit  charnu  , 
pyramidal,  renfermant  un  gros  noyau  tendre  et  ovale.  Les  fleurs  sont  blanches  et 
petites;  les  fruits  deviennent  en  mûrissant  d’un  rouge  foncé  } et  sont  d’un  grand  usage 
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pour  les  hommes  et  pour  les  animaux  en  Amérique.  Dans  les  serres,  il  ne  produit  ni 
fleurs  ni  fruits;  il  n‘y  est  admis  que  pour  son  feuillage. 

11  se  multiplie  par  ses  noyaux  envoyés  de  sa  patrie,  semés  dan\des  pots  remplis  de 
bonne  terre  légère,  plongés  dans  une  tannée  , mouillés  seulement  pour  entretenir 
l'humidité  nécessaire  pour  la  germination  des  semences  Le  pl  nt  demeure  toujours 
dans  la  serrç  , et  se  place  pendant  l’hiver  dans  la  tannée  où  une  médiocre  chaleur 
lui  suffit;  pendant  l’été  il  veut  beaucoup  d’air. 

On  pourroit  lui  associer  l’abricotier  de  Saint-Domingue  , mammea  ame ricana  , arbre  • 
qui  s'élève  beaucoup  plus  dans  les  mêmes  climats;  dont  les  grandes  ft-uille»  Arron- 
dies , lisses  , fortes , subsistent  toute  l’année,  et  dont  les  fleurs  composées  d’un 
petit  calice  caduc,  de  quatre  larges  pétales,  de  plusieurs  étamines  et  d’un  pistil,  sont 
suivies  de  gros  fruits  sphériques,  d’un  vert  jaunâtre,  d’une  saveur  agréable,  contenant 
d’un  à trois  noyaux.  11  se  propage  comme  le persea  ; veut  un  peu  plus  de  chaleur,  et 
être  moins  à son  aise  dans. le  pot  ou  la  caisse  où  il  est  planté. 

Pomme-épineuse  en  arbre  , dature  arborai.  C'est  un  superbe  arbrisseau  rameux, 
dont  les  feuilles  portées  obliquement  par  de  longs  pédicules  , sont  longues  d’en- 
viron six  pouces , larges  de  prés  de  trois  pouces  , pointues  parles  deux  extrémités. 
Ses  fleurs  sont  blanches  , nombreuses  , imposées  dlnn  calice  en  forme  de  spathe  , 
et  d’un  grand  pétale  blanc  , odorant,  long  d’environ  six  pouces,  tubulé,  ouvert  à son 
extrémité  , et  formant  cinq  angles  très-pointus.  Il  se  perpétue  par  ses  semences  ; 
se  cultive  comme  les  plantes  délicates. 

Randi , randia  mi  Us.  Cet  arbrissead  de  la  Vera-Cruz,  de  la  Jamaïque  tt  d’autre» 
îles,  pousse  des  branches  opposées  en  croix,  garnies  d’épines  courtes  et  de  feuilles 
opposées  par  paires,  persistantes,  petites,  épaisses,  ovales,  un  peu  découpées  à leur 
extrémité,  presque  sessilts  Ses  petites  fleurs  blanches,  latérales,  tubulées,  ont  peu 
d’éclat;  elles  sont  suivies  de  bai*  s ovales  contenant  plusieurs  semences,  par  lesquelle» 
il  se  multiplie. 

Il  aime  une  terre  légère  entretenue  fraîche  _pa#  de  petits  arrosemens;  lorsqu’il  a 
acquis  de  la  force,  il  n’a  besoin  que  d’une  chaleur  modérée,  et  peut  passer  l’été  en 
plein  air. 

Raquette,  cactus.  La  raquette , figue  d’Inde,  Cardasse  , est  une  plante  grasse  qui  a 
plusieurs  variétés  dont  les  principales  sont  : 

i.  La  raquette  commune,  semelle  du  pape  , cactus  opuntia.  Elle  pousse  des  petites 
branches  ( quelques-uns  nomment  improprement  fouilles  les  branches  des  raquettes  9 
parce  qu’elles  en  ont  la  forme  ) ovales , aplaties  des  deux  côtés  , comme  articulées  les 
unes  aux  autres  , ainsi  que  celles  des  autres  variétés;  leur  surface  est  parsemé»  de 
petites  tumeurs  garnies  de  petites  épines  très-fines  et  très-piquantes  ; elles  s’étendent 
horizontalement,  sont  d’abord  tendres , et  deviennent  ensuite  comme  ligneuse».  Sur 
leurs  côté»,  et  plus  ordinairement  sur  leurs  bords  supérieurs,  il  naît  des  Ihurs  jaune- 
pâle,  assez  grandes  , composées  de  plusieurs  pétales  ( une  dizaine  } concaves , arrondis  à 
leur  extrémité  , d’un  grand  nombre  d’étamines  f et  d’un  pistil  dont  L’embryon  qui  est 
placé  au-dessous  de  la  fleur,  devient  un  fruit  un  peu  alongé , dont  la  peau  est  parsemée 
de  petits  faisceaux  d'épines,  et  dont  la  chair  est  rouge , et  renferme  plusieurs  semences. 
Les  fleurs  ne  paroissent  que  lorsque  les  fruits  sont  près  de  mûrir. 

a.  La  raquette  figuier  d’Inde,  cactus  ficus  indien  t dont  les  branches  de  la  même 
forme  que  celles  de  la  précédente  , sont  plus  grandes,  se  soutiennent  droites , et  sont  * 
parsemées  de  faisceaux  de  longues  épines  rangées  on  étoiles.  Ses  fleurs  sont  plu» 
grandes,  et  de  couleur  plu»  foncée. 

3.  La 
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3.  La  raquette  à Cochenille  , cactus  cochenillifer , dont  les  branche»  pareillement 
oval**6-oblongues  se  soutiennent  fort  droites , sont  longues  de  huit  à dix  pouces,  plus 
renflées,  presque  lisses,  n’ayant  que  très-peu  d’épines  molles.  Ses  fleurs  sont  petites, 
de  couleur  pourpre.  v 

4-  La  raquette  de  Curaçao  , cactus  curassavicus , dorit  les  branches  sont  fort  petite». 
Cylindriques  , renflées  , garnies  d’un  très-grand  nombre  de  fines  épines  blanches  ; elle» 
sortent  les  une»  des  autres  sans  ordre,  et  se  soutiennent  mal. 

5.  La  raquette  cierge  , cactus  pkyllantkus  » dont  les  branches  comparées  aux  feuilles 
de  scolopendre  , sont  minces,  longues,  étroites,  ensiformes,  sans  épines,  sinuées  par 
les  bords,  et  garnies  de  dents  obtuses  tournées  en  arrière,  desquelles  naissent  les  lueurs 
d’un  jaune-pâle. 

6.  La  grand**  raquette  , o puntia  max/ma  , dont  les  branches  ovafes  , très-épaissrs  , 
excédant  souvent  un  pied  de  longueur  sur  huit  pouces  de  largeur , peu  épineuses , 
de  viennent  très-dures , et  prennent  presque  la  forme  d’un  cierge. 

Ces  variétés  , et  lis  autres  que  l’on  omet,  se  multiplient  par  boutures.  On  détache, 
en  éclatant  ou  coupait,  une  branche;  on  l’expose  en  lieu  sec  pendant  quinze  jours 
ou  plus,  pour  que  la  plaie  soit  bien  séchée;  on  la  plante  dans  un  petit  pot  rempli  de 
terre  légère  améliorée  avec  de  lieux  mortiers  de  chaux  pulvérisés  , ou  du  sablon  de 
mer;  on  le  place  à l'ombre,  mieux  sur  une  couche  ou  dans  la  tannée,  jusqu’à  ce  que 
la  branche  soit  enracinée.  On  a coutume  d’exposer  ces  plantes  en  plein  air  pendant 
l’été,  et  de  les  placer  dans  l’orangerie  pendant  l’hiver,  près  les  fenêtres,  afin  qu’elles 
ayent  plus  d'air  et  moi^ftd’huiuidité  ; le  mieux  est  de  les  tenir  constamment  dans  la 
serre , sur  le  devant,  près  le  vitrage. 

Rtrinia,  rivinia  humilis.  Plante  vivace  j ou  arbrisseau  , dont  les  branches  sont 
garnies  de  feuilles  de  médiocre  grandeur,  alternes,  persistâmes,  peu  nombreuses, 
lancéolées,  pointues  par  les  deux  extrémités,  fortes,  d’un  vert  luisant.  Ses  fleurs  en 
longues  grappes  latérales  et  terminales,  sont  srans  pétales,  mais  leur  grand  nombre, 
et  leur  calice  rouge  leur  donnent  tic  l’éclat;  quelquefois  elles  sont  suivies  de  baies 
rondes , d’abord  rouges , ensuite  jaunes: 

2.  Le  rivinia  scandcns , est  un  arbrisseau  grimpant,  dont  les  feuilles  sont  grandes,' 
lancéolées  , presque  sessiles , comparées  à celles  du  solarium . Ses  fleurs  en  longues 
grappes  latérales  sont  suivies  de  baies  bleues. 

Ils  se  multiplient  par  semences  envoyées  de  l’Amérique  méridionale,  lentes  à ger- 
mer , veulent  peu  d’eau.  Quoiqu’originaircs  de  climats  très -chauds,  lorsqu'ils  ont 
acquis  de  la  force , ils  peuvent  passer  l’été  en  pleift  t^ir , et  ils  n’ont  besoin  que  d une 
chaleur  modérée  dans  la  serre  où  ils  font  au  moins  variété  py  leur  feuillage  pendant 
l’hiver. 

Roudeletia  , rondelet  la  ante  ricana.  Arbrisseau*  de  la  Jamaïque  et  de  l’Amérique 
espagnole,  trés-rameux,  comparé  au  laurier-tin  , dont  les  feuilles  sont  sessiles,  altefnes^ 
oblougues,  pointues , persistantes.  Ses  fleurs,  eu  grappes  terminales,  sont  blanches, 
mo  a opérai  es , tabulées  en  entonnoir,  découpées  par  le  bord  en  cinq  segmens  réfléchis  , 
et  suivies  de  capsules  rondes,  biloculaires  r contenant  quelques  semences. 

2.  Le  rondelctia  asiat/ca  , est  un  arbrisseau  du  Malabar  et  de  ^éilan,  moins  grand 
que  le  précédent,  dont  les  feuilles,  les  unes  alternes,  les  autres  opposées  par  paires, 
sont  presque  sessiles,  fortes  , persistantes,  oblongues,  d’un  vert  très-luisant.  Ses  fleurs 
en  grappes  courtes,  terminales , sont  odorantes. 

Ces  arbrisseaux  délicats  se  multiplient  par  leurs  semences. 
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Ruellia  , ru clli a tubcrosa.  Plante  de  l’Amérique  méridionale  , dont  le*  racine# 
noueuses , tubercu'ouses  , charnues,  dont  la  tige  h mte  de  quatre  ou  cinq  pouces 
produit  deux  ou  trois  petites  branches  garnies  de  petites  feuilles  spatulées  de  gran- 
deur^ inégales  y et  opposées.  Ses  fleurs  sont  latérales  y binées  sur  un  pédicule  , 
et  terminales  ternée» , bleues,  éphémères,  monopétales  en  long  tube  évasé  en 
cloche  et  découpé  par  le  bord  en  cinq  segmens  obtus.  Elles  paroissent  en  juillet 
( messidor),  et  sont  suivies  de  capsules  ou  stltqties  ovales  ou  coniques,  bilocu- 
I aires  , qui  s’ouvrent  avec  éclat  , et  lancent  leurs  semences , par  lesquelles  cette 
plante  se  multiplie,  dans  son  pot  et  dans  Les  pots  voisins,  sans  qu’ordiuairement 
il  soit  nécessaire  de  les  semer.  Elle  veut  une  chaleur  modérée  , une  bonne  terre 
légère,  et  des  pots  très-profonds  où  sa  racine  vivace  puisse  piquer  a\ant. 

Il  y a plusieurs  autres  espèces  de  ntrlli i,  dont  les  fleurs  sont  d'autres  cou- 
leurs, moins  grandes,  et  d’une  durée  encore  moindre. 

Songe.  On  donne  place  dans  la  serre  chaude  à quelques  variétés  dç  sauge  du 
Cap  de  Bonne-Espérance. 

i.  La  gr  indu  sauge  d’Afrique,  salvta  auren  , élève  à sept  ou  huit  pieds  une  tige 
en  arbrisseau  , garnie  dans  toute  sa  longueur  de  rameaux  disposés  horizontale- 
ment. Ses  feuilles  sont  grises  * presque  rondes,  entières,  exce^é  à leur  ba  t*  oCi 
ell  s sont  comme  déchirées  et  dentelées.  Ses  fleurs  un  épis  courts , denses , termi- 
ntinanx,  sont  grandes,  d’un  jaune  doré. 

a.  La  sauge  d’Afrique,  solda  /tfricana , élève  moins  (guatre  ou  cinq  pieds) 

__  sa  tige  rameuse  Ses  feuilles  août  o aies,  grises,  denteléejpKéchiré*-»  à leur  base* 

Sis  11«  urs  , qui  se  succèdent  presque  tout  Pété,  sont  grandes,  d’un  b«au  bleu, 
disposées  en  tètes  vcrticillée*.  Quelques-uns  la  nomment  sauge  sauvage  à fleur 
violette. 

3.  Sauge  à fleur  de  leonurus,  salvia  leonurotdes.  Ses  feuilles  sont  assez  grandes 
et  cordifoimes  Ses  fleurs  sont  d'un  ponceau  vif  ,♦  semblables  à celles  du  leonurus. 

Elle  pourroit  passer  l’hiver  dans  une  bonne  orangerie;  mais  il  est  plus  sûr  delà 
placer  dans  la  serre  chaude. 

Elles  sc  multiplient  par  boutures  sur  couche  an  printemps,  sans  couches  en 
été;  veulent  beaucoup  d’eau  pendant  l'été,  peu  pendant  l'hiver  qu'elles  pourroient 
passer  dans  l orangerie. 

Savonnier  , sapindas  saponuria  , arbre  & savonnettes.  Cet  arbre  moyen  dans  le» 
lies  de  l’Amérique  pousse  plusieurs  branches  à «on  extrémité.  Ses  feuilles  excédant 
souvent  quinze  pouces  de  longueur,  «ont  alternes  , composées  de  neuf  à douze  / 

grandes  folioles  (quelques-unes  n’ayant  point  d’impaires)  , attachées  sur  une  cote 
ou  nervure  commune  membraneuse , pointues  par  les  deux  extrémités  , larges  do 
plus  d’un  pouce  , longues  de  trots  ou  quatre  pouces  à es  fleur»  sont  blanches  , 

|prt  ■petites  , disposées  en  grippes  , ou  petits  épis  clairs  , latérales,  et  tf rniinaies *- 
et  suivies  (dans  les  îles  ) d’une  à quatre  baies  réunies,  renfermant  sous  une  peau 
savonneuse  un  noyau  rond  , poli  , d’un  beau  noir. 

I)  se  multiplie  par  ses  semences  envoyées  de  la  patrie,  mises  dans  de  petits  pot* 
remplis  de  bonne  tyre,  places  dan»  une  tannée,  et  souvent  arrosés.  Pendant  l’été 
il  faut  donner  beaucoup  d’air  an  plant,  et  pendant  l’hiver  le  mettre  dans  une  se  ire 
de  chaleur  modérée* 

Sensit  ve.  Toutes  les  sensitives,  on  numérisés  , snnp  s*»mihlrs  an  toucher  ét  corpo 
quelconques,  resserrant,  fermant,  iachnaut  U: uns  iotulWs  plus  ou  au lu»,  suivant  la 
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variété,  suivant  leur  vigueur,  et  le  degré  de  chaleur  dans  lequel  elles  sont  tenues. 

On  en  distingue  un  grand  nombre  d'espèces;  les  unes  sont  annuelles,  les  autres  plus 
ou  moins  vivaces;  il  y en  a qui  s'élèvent  peu,  quelques-unes  acquièrent  la  hauteur 
d'un  arbrisseau.  On  se  bornera  à un  petit  nombre. 

1.  Sensitive  basse  , mimosa  pudica.  hile  pousse  plusieurs  tiges  lignefses  , inclinées 
et  comme  rampantes  , armées  de  petites  épines  crochues.  Scs  feuilles  sont  composées 
do  quatre  ou  cinq  feuilles  ailées  réunies  par  leur  base  à l'extrémité  do  la  queue , comme 
las  lobes  des  feuilles  digitérs;  ces  ailes,  longues  do  doux*  à quinxo  lignes,  sont  formées 
d'un  grand  nombre  de  petites  folioles  apposées  par  paires.  Ses  11  ours  en  petits  grouppes 
axillaires,  sont  jaunes,  composées  d'un  calice  à trois  échancrures,  de  quatre  étamines 
et  d'un  pistil  dont  l'embryon  devient  une  silique  courte , aplatie  , noueuse,  qui  contient 
quelques  semences.  Non  seulement  ses  folioles,  mais  aussi  leurs  pédicules  montrent  de 
la  sensibilité  au  moindre  toucher. 

a.  Sensitive  vraie  mimosa  sensitiva . Elle  élève  à six  ou  sept  pieds  des  tiges  grêles, 
ligneuses,  rameuses,  épineuses.  Ses  feuilles  portées  par  des  queues  pareillement  gar- 
nies d'épines  recourbées,  sont  composées  de  quatre  feuilles  ailées,  plus  longues  et  plus 
largos  que  celles  de  1a  précédente,  formées  d’un  grand  nombre  de  folioles  opposées  par 
paires  , lentes  à s'incliner  lorsqu'on  les  touche.  La  partie  supérieure  des  tiges  et  des 
branches  porte  plusieurs  épis  courts , ou  tètes  latérales  et  terminales  de  fleurs  lavées 
de  pourpre , qui  ont  cinq  examines  et  un  pistil , et  s&nt  suivies  de  siliques  larges  et 
plates. 

3*.  La  sensitive  d'Italie , ou  de  Fernambouc , mimosa  pd$hzmbucana , est  sans  épines. 

Ses  liges  sont  penchées  ou  inclinées,  longues  d'environ  deux  pieds.  Ses  feuilles  sont 
composées  de  six  ou  huit  feuilles  ailéps,  opposées  sur  la  queue  commune,  formées  de 
fort  prtites  folioles  destituées  de  sentiment.  Ainsi  ses  feuilles  sont  bipinnées.  Ses  fleurs 
en  petites  têtes,  ont  cinq  étAmines;  celles  du  sommet  en  sont  dépourvuK.  Ses  siliques 
sont  longues  et  fort  étroites  : quelques-uns  la  nomment  sensitive  paresseuse. 

Les  sensitives  se  multiplient  pfv  leurs  graines  semées  sur  couche  de  bonne  heure  , 
an  printemps.  On  transporte  le  plant  sur  plusieurs  couches  successivement  , pour 
l'avancer,  lui  donnant  souvent  de  l'air,  et  de  fréquens,  mais  de  légers  arrosemena.  On 
peut  l'exposer  en  plein  air  pendant  l'été,  mais  il  deviendra  plus  grand  et  plus  vigou- 
reux , étant  tenu  constamment  sous  les  t^iissis  ou  dans  la  serre.  La  dernière  espèce 
peut  y survivre  à l'hiver. 

Solanum.  Plusieurs  solanums , ou  morellea  exotiques , ne  peuvent  subsister  dans 
notre  climat  sans  le  secours  de  la  serre  chaude , tels  sont  : 

i?  Le  solanum  d'Afriqae , ou  pomme  d'amour,  solanum  sodomœum.  Sous-arbris- 
seau haut  de  deux  ou  tTois  pieds,  dont  les  branchek  cqurtes  et  grosses,  armées  de 
fortes  épines  courtes,  sont  garnies  de  feuilles  longues  d’environ  quatre  pouces,  larges 
de  deux , découpées  profondément  et  régulièrement  en  segmens  opposés  et  dentelés 
obtusément,  et  garnies  d'épines  des  deux  cAtes.  Ses  flears  en  petit  grouppe  latéral , 
sont  grandes,  bleues,  comparées  à celles  de  la  bourrache,  composées  comme  celle 
des  autres  solanums , et  suivies  de  baies  jaunes»  Il  se  multiplie  par  ses  graines. 

a.  Le  solanum  des  Indes , à fleur  de  bourrache , solanum  indicum.  Plante  ligneuse, 
de  même  grandeur  que  le  précédent,  pareillement  armé  d’épines  sur  les  branches  et  sur 
ses  feuilles  qui  sont  longues  de  dix-luiit  lignes  , largos  d'un  pouce , un  peu  coton- 
neuses des  deux  cAtés  , et  régulièrement  dentelées*.  Ses  fleurs  en  gnoirppe  plus  alongé  , 
sont  un  peu  plus  grandes,  et  suivies  de  plus  grosses  baies  jaunes , remplies  de  graines 
par  lesquelles- ou  le  multiplie. 
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3.  le  solarium  tic  Caroline  , solarium.  Caroliniense  , dont  la  tige  Ligneuse  , haut# 
de  trois  A quatre  pieds  , et  ses  rameaux  >ont  garnis  d’épines  droites,  de  feuille* 
fort  distantes  la*  unes  des  autres,  un  peu  plus  grandes  que  celles  du  précédent  , 
cotonneuses  en  dehors  , ovales  , sinuces,  dentelées  , épineuses.  Ses  fleurs  emombcllea 
terminales  (ttessiles,  sont  grandes,  d'un  beau  bleu,  et  suivies  de  petites  baies  rouges. 

4.  Le  solarium  A feuilles  de  bouillon  blanc  , solarium  verbasùfoUum , dont  lu  tige 

ligneuse  , haute  de  huit  ou  neuf  •pieds  , et  ses  rameaux  sont  couverts  de  duvtt.  Ses 
feuilles  , les  unes  alternes  , les  autres  opposées  , portées  par  de  longues  et  fortes 
queues,  sont  'fort  grandes*,  terminées  en  pointe  aiguë  , ovales  b»  nréolées  , entières 
cotonneuses  en  dehors.  Ses  fleurs  , disposées  eu  large  ombelle  érigée  et  terminale  , 
sont  grandes  , blanches  , et  suivies  de  baies  jaunes.  . 1 

%5.  Le  solanum  de  Quito  , ou  oranger  de  Quito,  solamtm  Quiticum  , dont  la  tige 
cylindrique,  ligneuse  et  rameuse  , est  garnie  de  grandes  feuilles  opposées  , découpées 
en  quatorze  qjj  quinze  segmens  , couvertes  d’un  dutet  velouté  violet-clair  en  dedans, 
foncé  en  dehors.  Ses  fleurs  sont  blanches  lavées  de  violet  , et  suivies  de  baies  ; il  6t 
perpétue  par  ses  semences  et  par  boutures. 

6.  Le  solarium  à feuilles  d’acanthe,  solarium  àcanthifoliam , dont  la  tige  herbacée, 
hante  de  deux  pieds  , et  ses  deux  ou  trois  brauches  , et  les  nervures  de  ses  grandes 
feuilles  profondément  si  nuées  , sont  très-garnies  d’épines  ; et  dont  les  fleurs  en 
ombelles  droites  et  terminales  sont  grandes  , bleues  , et  suivies  de  grosses  baie* 
panachées  de  blanc  et  de  vert. 

Ces  variétés  , auxquelles  on  ponrroit  en  ajouter  plusieurs  autres,  se  multiplient  par 
leurs  graines  semées  au  printemps  , dans  des  pots  remplis  dl  bonne  terre  et  placé* 
dans  une  couche  chaude.  Lorsque  le  plant  est  sépaié  , bien  repris  , et  fortifié  dan» 
la  couche  , oq  le  place  dans  la  serre  , sur  le  devant  ; on  lui  donne  beaucoup  d’air 
pendant  l’été,  et  de  fréquens  arrosemens  , mais  modérés  i quelques- unes  se  propagent 
bien  par  boutures.  Toutes  fleurissent  pendant  lrété^  et  profitent  beaucoup  plus  étant 
tenues  constamment  dans  la  serre , qu’étant  exposées  en  plein  air  pendant  l’été  y 
la  plupart  des  solariums  ne  sont  beaux  et  en  bon  état  que  pendant  leurs  deux  ou 
trois  premières  années  ; «près  ce  téinps  , il  faut  les  renouveler. 

Sophora  de  Ceylan  , sophora  tomentosa.  Plante  vivace  , dont  la  tiçe  cotonneuse  , 
haute  de  cinq  à six  pieds,  est  garnie  de  feuilles  couvertes  d’un  duvet  blanc,  com- 
posées de  onze  ou  treize  folioles  arrondies,  hes  fleurs  , disposées  en  épis  lâches  axil- 
laires , sont  grandes , jaunes  , papillonnacées  ; leurs  dix  étamines  sont  séparées 
et  non  réunies  ; il  leur  succède  de  longues  siiiques  velues  , cylindriques  , gonflées 
et  comme  articulées.  » 

Cette  plante  se  perpétue  *par  scs  semences  envoyées  de  Ceylan , du  Sénégal  , de- 
là Jamaïque  , qu’on  sème  en  pots  remplis  de  bonne  terre  légère , plongés  dans  une 
courbe  de  bonne  chaleur  j on  la  tient  constamment  dans  la  tannée  , on  la  mouille 
jeu  pendant  l’hiver,  et  seulement  pour  préserver  ses  racines  du  alessècht  oient. 

1.  1 Stapelia  , ou  la  fleur  de  crapeau  , s tape  lia  va/iega/a.  Plante  grasse  du  Cap  y. 
qui  pousse  plusieurs  tiges  charnues  et  succulentes  , Longues  de  quatre  à- cinq,  pouces  , 
et  de  sept  ou  huit  lignes  de  diamètre  , dont  les  feuilles  ne  sont  que  des  éminence*, 
ou  protubérances  presque  coniques.  De  la  partie  inférieure  de  ces  tiges  qui  sont  ratn- 
parités  et  poussent  des. racines  , il  sort  de-  courts  pédicules  portant  chacun  une  granda 
fleur  tuhuléc  , à cinq  divisions  profondes  , d’une  très-mauvaise  odeur  , niais  d’une 
belle  couleur  jaune  tachetée  de  pourpre.  Llle  a cinq  étamines , cinq  cornets  réuni*,, 
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ri  tin  pistil  dont  les  deux  ovaires  deviennent  des  capsule»  cylindriques  jointes  par 
leur  bise  , presquVissi  grosses  et  aussi  Longues  que  les  tiges  , renfermant  un  graïuf 
nombre  de  seattrees  aigrelets. 

2.  Le  stapeîla  hirsuta  , pousse  de  plus  .grosses  tiges,  érigées  , à quatre  angles, 
garnies  de  feuilles  ou  éminences  plus  saillantes,  j lus  érigées;  et  produit  un  plus 
grand  norubrejde  fleur9  plus  gr  ali  des , plus  étoffées  , frangées , jaunes  rayées  de  pourpre, 
garnies  d’un  duvet  pourpre  , qui  se  succèdent  [rendant  près  de  six  mois. 

Pour  multiplier  ces  plantes,  on  en  coupe  des  tiges,  on  laiitse  pendant  dix  ou  douze 
jours  sécher  leur  «plaie;  on  les  plante  dans  des  pots  remplis  d’un  mélange  de  terro 
sablonneuse  , de  décombres  , et  de  sables  de  mer,  si  l’on  est  à portée  d’èn  avoir; 
ou  les  place  dans  une  couche  de  chaleur  modérée  ; elles  pourvoient  passer  l’été  en 
pirin  air,  et  l’hiver  dans  une  orangerie  bien  sèche;  mais  si  elles  sont  ténues  dans 
l«i  serre  , et  sous  des  châssis  , elles  produiront  beaucoup  plus  de  fleurs  ; il  faut  les 
mouiller  très-modérément  , surtout  pendant  l’hiviçr. 

Tabermrmontana  , tabermu  montant  ci  tri f ilia.  Grand  arbrisseau  de  l’Amérique 
méridionale  , ranieux  , noueux  , laiteux  , dont  les  feuilles  étoffées , pointues  par  les  deux 
extrémités  , d’un  vert  brillant,  comparées  à de  grandes  feuilles  de  citronniers,  sont 
opposées.  Ses  fleurs  sont  d’un  beau  jaune,  odorantes  , inonopéralcs,tubulée»,  comparée» 
à celles  du  jasmin  commun  , rassemblées  en  grouppes  arrondi  ou  ombelle  rapprochée, 

* axillaires  ; elles  ne  sont  point  suivies  dans  les  serres  de  capsules  contenant  des  semences. 
Ainsi  il  faulr  en  faire  venir  de  s»  patrie  pour  le  multiplier;  ou  peut  aussi  le  pro- 
p;»ger  par  boutures  pendant  l’été  , dont  on  laisse  sécher  les  plaies  dan*  la  serre 
pendant  cinq  pu  six  jours  avant  de  les  planter  ; il  veut  beaucoup  de  chaleur, 
constamment  la  serre  , et  de  l’eau  très-modérément. 

Il  y a deux  autres  espèces  de  tabernav  montants  , originaires  dn  même  pars  , un 
peu  moins  grandes  dans  toutes  leurs  parties,  Tune  à fleurs  blanches  , l’autre  k fleur» 
jaunes  ; elle  sont  aussi  délicates  , se  perpétuent  , et  se  cultivent  de  même;  toute» 
trois  font  une  assez  belle  variété  pai*  leurs  feuilles  persistantes. 

Tamarin  , tamarindus  indien.  Cet  arbre  devient  grand  dans  les  climats  chaude  de» 
Indes  et  de  l’Egypte  , et  forme  une  tète  très  étend  tse  ; ses  feuilles  sont  pinnées  sur 
un  rang  , composées  de  trente  à trente-six  folioles  presque  sessiles  , longue*  d’en- 
viron demi-pouce  , large  de  deux  lignes.  Ses  fleurs  en  épi  terminal  sont  presque 
papillonuacées  , et  suivies  de  longues  siliques  charnues  , contenant  quelques  semence» 
plates  enveloppées  d’une  pulpe. 

Il  s’élève  de  graines  semées  mi  lionne  terre  , et  traitées  comme  celles  des  plante» 
des  mêmes  pays  ; il  veut  être  constamment  dans  la  tanuée  , où  à peine  on  peut 
espérer  de  lui  voir  produire  des  fleurs. 

Tradcscantia , bicolor . Les  feuilUs*dc  cette  plante  , qui  par  leur  forme  , leur 
grandeur  et  leur  di*]  Ooition , ressemblent  beaucoup  à celles  de  L’aloès  , sont  colorée» 
de  vert  et  de  violet  pourpre.  Se*  fleurs  qui  naissent  entre  les  feuilles , sont  de 
cette  dernière  couleur. 

Tulipe  du  Cap  , haimanthus  coccincus . Plante  bulbeuse  qui  pousse  en 
automne  une  hampe  longue  de  deux  ou  trois  pouces  , terminée  par  un  grouppe  do 
fleurs  rouges  , renfermées  dans  un  spathe  membraneux  et  persistant , composées  cotnmo 
celles  de  V hacmanthus  , prem.  section.  Après  que  la  fleur  est  passée  , il  paroit  deux 
feuilles  radicales  , linguiformes  , épaisses  , inclinées  et  réfléchies  sur  la  terre  , qui 
persistent  jusque  vers  la  fin  de  mars  (à  la  mi -germinal } ; on  peut  alors  déplantas 
les  bulbe»  et  le»  conserver  sèchement  jusqu'en  août  (thermidor). 
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Elle  se  multiplie  par  les  semences  apportées  du  Cap  , et  (très-peu)  par  ses  caïeux, 
▼eut  une  bonne  terre  légère  , et  de  grands  pots  ; peu  d*eau  , excepté  dans  le  temps 
de  sa  fleur. 

Turnéra  , tumera  ulnifolia.  Plusieurs  espèces  et  variétés  de  plantes  et  d’arbris- 
seaux de  l’Amérique  méridionale  portent  le  nom  de  Turner  ; on  ne  fait  mention  que 
de  la  plus  intéressante  , dont  la  tige  ligueuse  et  rameuse  s’élève  à huit  ou  neuf  pieds. 
Ses  feuilles  , de  moyenne  grandeur , sont  ovales  , lancéolées  , dentelées  , d’un  vert 
brillant$p1acées  à d’assez  grandes  distances  , comparées  à celles  de  l’orme;  scs  fleurs 
sont  sessiles  , d’un  beau  jaune  , imitant  beaucoup  celles  du  ciste,  successives  pendant 
huit  ou  neuf  mois  , composées  d’un  calice  monophylle  , en  tube  oblong  , à cinq 
échancrures  , de  cinq  pétales  cordiformes  , larges  , ovales  , de  cinq  étamines  subulécs, 
et  d’un  pistil  t dont  l’ovafre  surmonté  de  trois  sliles  devient  une  capsule  ovale  qui 
contient  plusieurs  semences  , que  souvent  on  est  dispensé  de  semer  au  printemps  , 
parce  que  , tombant  sur  les  pots  voisins  , elles  fournissent  assez  de  plant. 

Le  jeune  plant  exige  la  tannée  ,*  des  arrosemens  fréquens  , beaucoup  d’air  pendant 
l’été  ; mais  les  pieds  forts  n’ont  besoin  que  d’une  chaleur  modérée. 


# 


Fin  du  Livre  second  de  la  quatrième  Partie. 
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QUATRIÈME  PARTIE. 


LIVRE  - TROISIÈME. 

* 

• La  Vigne  et  les  Boissons. 

L A qualité  propre  du  vin  est  de  répsrer  le*  esprit* , de  fortifier  l'estomac  de 
purifier  le  sang,  de  favoriser  le  transpiration  ,*t  d’.id-r  à toutes  les  fonctions  du 
corps  e^dc  l’esprit.  Ce  n'est  que  l’euès  de  cette  liqueur  qui  empêche  ses  bons  efTeta 
Les  ngnes  coûtent  à U vé.  il  6 beaucoup  qp  façon  ; mai,  en  récompense,  elle,  ran- 
porteot  beaucoup:  le  débit  eu  rat  universel  et  le  retour  considérable,  surtout  quand 
on  peut,  par  la  p.oxim.lé  de.  lieux  ou  par  d’autres  moyens,  .'en  défaire  dans  lea 
pays  où  le  v.n  est  rare  , comme  dans  beaucoup  de  départemen.  de  la  France  en 
Angleterre,  Flandre,  Hollande,  et  autre,  pays  du  nord.  En  conservant  aon'vin 
quelques  années  , on  peut  y gagner  considérablement  , parce  qu’il  est  très  - rare 
quM  y ait  bonne  vendange  trois  années  de  suite;  et  il  ne  f.ut  „u’u„e  année  de 
atenl.ié  pour  que  lea  vin.  de  la  récolte  précédente  dédommagent  amplement  C’est 
au»,  ce  qui  encourage  à faire  les  dépense,  que  la  vigne  demande  , et  à courir  le. 
hasards  auxquels  elle  est  sujette. 

Le.  vignes  sont  d’un  revenu  beaucoup  plus  considérable  que  le.  jardins  et  le.  terre, 
à grams  , quand  elle,  ,0nt  bien  cultivées , car , l’arpent  de  vigne  peut  rapporter  com- 
munement  d,s  ou  dou.e  mutta  de  vin  au  moin,  par  année  , l une  portant  l’autre 
et  on.  outre  cela  le  produit  de,  marcottes  qui  pullulent  en  grand  nombre  et 
quon  peut  tran.pl  Mer,  en  faire  de  nouvelles  ou  les  vendre,  c ’ ,9 

profit  de,  raisins  quon  peu.  consommer  ou  vendre.,  préparés  ou  non,  car  „„  e» 
sèche  au  sole.l,  on  en  cutt  au  four:  on  a d„  raisin,  confits  . de.  raisins  de  c.i,ae 
etc.  Pour  tirer  graui  parti  de  se,  vignes  , il  fan,  que  le  ,i„  soit  de  garde  j,,,! 
qn  au,  année,  de  d.vtte  ; autrement  , ai  l’on  s’en  défait  à mesure  , le,  frai,  de 
culture  . de  vend., âges  , .le  tonneau,  , et  le.  divor.  accideu,  auxquels  la  vigne  est 

2 profit  8 <iU’iUS'  U CUV°’  alj*otf>c“t  *•  grand,  parti». 


CHAPITRE  PREMIER. 

Explication  des  termes  de  Vlgnobjms. 

j4ccohck  la  rioirr..  T’es,  arrêter  aux  Angelot.  Planter  11  vigne  à l 'angelot 
^hala,  iea  s-mne-ns  qui  aoot  crus  depui*  c’est  creuser  une  fosse  en  manière  <fo 
**  Ullie-  pètite  atlge  , dXiis  laquelle  on  me!  les 
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crossettes  dont  on  veut  faire  un  plant  de 
vigne. 

Baisser  la  vigne.  Terme  usité  dan* 
le  ci-devant  Auxerrois  , pour  dire  accollcr 
la  vigne. 

thner.  C’est  donner  le  second  labour 
aux  vignes;  ce  qui  se  fait  pour  l'ordinaire 
au  moi*  de  juin  ( messidor  }. 

Cartager.  C’est  donner  le  quatrième 
labour  à la  vigne  ; c’est  ainsi  qu’on  l’ap- 
pelle dans  le  ci-devant  Orléanois. 

Cep.  Tronc  ou  pied  de  vigne,  qui  port# 
et  jette  des  aarmens  qu’on  taille  tous 
les  ans.  -• 

Champlure . Gelée  qui  a légèrement  en- 
dommagé 1a  vigne. 

Chapon.  Signifie  un  sarment  de  l’année 
qu’on  lève  pour  servir  de  plant,  et  auquel 
£6t  attaché  un  peu  de  bois  de  la  taille 
précédente  , ce  qui  s’appelle  aussi  une 
crossclte. 

Charnier.  Se  dit  à Orléans  d’un  tas  d’é- 
chalas. 

Chausser  la  vigne.  C’est  mettre  au  pied 
des  ceps  , de  la  terre  nouvellement  rap- 
portée. ' 

Chevclé.  Voyex  marcotte. 

Chevelu.  Se  dit  des  petites  racines  qui 
naissent  aux  «armons  , qu’on  plante  exprès 
pour  en  avoir. 

Chevoli . C’est  le  même  que  marcotte , 
et  se  dit  dans  le  ci-devant  Oîléanois. 

Collet  Se  dit  de  la  partie  du  cep  qui 
est  au-dessous  de  la  tète. 

Cosson.  C’est  le  nouveau  sarment  qui 
iroil  sur  le  cep  de  la  vigne  depuis  qu’elle 
est  taillée. 

Couder  un  cep  de  vigne.  C’est  le  courber 
en  angle  obtus,  lui  faire  faire  le  coude. 
Ce  terme  se  dit  assez  fiéquemuient  aux 
environs  d’Auxerre. 

Couler.  Sc  dit  des  fleurs  qui  , à mesure 
qu’elles  s’épanouissent  , tombent  À terre. 

Couloir.  Grand  pilier  d’osier  fait  en 
ov.lle  , et  dont  on  se  sert  pour  tirer  le 
moût  de  la  cuve. 

Coulure.  Se  dit  du  mouvement  de  la 
sève,  qui  étant  interrompue  , cesse  d’agir 


dans  1rs  fleurs  de  la  vigne,  t n sorte  qu’ellci 
tombent  sans  former  de  fruits. 

Çnurson.  Est  une  branche  de  vigne 
taillée  et  raccourcie  à deux,  trois  , quatre 
ou  cinq  yeux  au  plus.  On  doit  toujours 
la  laisser  au  bas  du  cep  , pour  le  renou- 
veler îui  cas  qu’il  vienne  à manquer. 

Curer  en  pied.  C’est  ôter  du  pied  d’un 
cep  de  vigne  tout  le  bois  inutile  que  l’igno- 
rance du  vigne ron  y auroit  laissé  pom  l’a- 
voir mal  éboiirgeonné. 

Cuver.  Se  dit  des  raisins  foulés  qu’on 
laisse  avec  le  moût  fermenter  dans  la 
cuve  , pour  donner  de  la  couleur  et  du 
corps  aù’  vin.  * 

• Dvchalasscr.  C’est  arr  cher  les  échalas 
des  vignes  après  la  vendange  -,  ce  qui  se 
pratique  aux  environs  de  Paris  et  en  quel- 
ques autres  endroits  où  l’on  met  les  échalas 
par  monceaux  , pour  les  repiquer  au  prin- 
temps , lorsque  la  vigne  est  prête  à accollor. 
Dans  le  ci-dqyant  Auxerrois  et  aux  en- 
virons, on  ne  déchalasse  point  les  vignes. 

Dccharneler.  Se  dit  dans  le  ci-devant 
Orléanois  pour  déchalasser, 

Déchausser  la  vigne.  C’est  faire  un  petit 
cerne  nu  pied  de  chaque  souche  , pour  en 
découvrir  la  racine  qui  est  proche  la  su- 
perficie de  la  terre , et  y apporter  du 
fumier. 

Drageon.  Tendre  bourgeon  de  l’année 
qui  pousse  aux  branches  de  la  vigne  , et 
qui  fait  avorter  le  raisin. 

Ehonrgeonner  la  vigne.  C’est  abattre 
tous  les  nouveaux  jets  qui  naissent  au 
pied  du  cep  de  la  vigne  , pour  qu’ils  no 
consomment  point  1a  sève. 

Echalis.  Bâton  qu’on  fiche  au  pied  dea 
vignes  pour  les  soutenir. 

Echu  lasser.  C'est  garnir  une  vigne  d’é- 
rhalas. 

Ecuyer.  Faux  bourgeon  qui  croit  au  pied 
de  la  vigne  , et  qu’il  faut  abattre  comme 
inutile. 

Effeuiller  la  vigne.  C’est  en  ôter  quel- 
ques feuilles  qui  ombragent  le  raisin  ; cc 
qui  doit  se  pratiquer  dans  les  pays  froids. 

Encoudcr  un  mccp  de  vigns.  C’est  la 

courber 
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courber  et  l’attacher  à l’échab*  , de  ma-  Parer  la  vigne.  C’est  lui  donner  le  la" 
nière  qu'il  fasse  le  coude.  bour  après  vendange. 

Entrc-plantar.  C'est  planter  du  chevelu  Pas.  Les  vignerons  disent,  dans  le  ci- 
A la  place  des  ceps  qui  ont  manqué.  jlevant  Auxerrois , planter  au  pas  ; c’est 
' Fermentation.  C’est  une  ébulition  na-  planter  la  vigne  dans  des  trous  , dont  la 
turelle  du  suc -des  raisins  qui  s’échauffe  distance  de  l’un  à l’autre  n’est  mesurée 
par  l’action  et  réaction  des  sels  qui  y qu’au  pas  ou  à l'enjambée  du  vigneron, 
sont  contenus.  Perche.  Mettre  la  vigne  en  perche  , 

Fermenter.  Voyez  Cuver.  c’est  attacher  des  perches  en  travers  aux 

Fosse.  Est  un  trOu  qu'on  fait  pour  phm-  échalas  de  la  vigne,  ainsique  cela  se  pra- 
ter  ou  provigner  la  vigne*  tique  dans  tout  le  ci-devant  Auxerrois. 

Houe.  Outil  de  vigneron  dont  on  se  sert  Pleyon.  Grande  paille  de  seigle  non 
en  bien  des  endroits  pour  labourer  la  vigne,  battue,  dont  on  se  sert  pour  accoler  la 
Il  a un  fer  large  et  plat  comme  celui  d’une  vigne  à l’échalas  lorsqu’elle  a jeté  de  nou-* 
bêche  renversée  posée  sur  un  manche  de  veau  bois, 
deux  pieds  et  demi  de  longueur.  Pleurer.  Voyez  Larmes. 

Houer.  Labourer  la  vigne  avec  une  houe.  Poulette.  S’entend  d’un  sarment  d’une 
Larmes  de  la  vigne.  Se  dit  du  suc  nourri-  même  sève  , coupé  exprès  pour  être  planté, 
cier  qui  distille  goutte  à goutte  des  sarmens  Les  poulettes  passent  quelquefois  parmi  la 
de  vigne,  après  qu’elle  est  taillée  , quand  chapon  ou  crosscttes  pour  plant  de  vigne  ; 
la  sève  est  en  mouvement.  mais  elles  ne  les  valent  pas. 

Lier  ou  accoller  la  vigne.  C’est  l’atra-  Provigner.  C’est  coucher  plusieurs  sar- 
cher  à l'écli  .l,*s.  mens  en  terre  pour  leur  faire  prendre 

Marcotte  de  vigne.  C’est  un  sarment  racines, 
enraciné  qu’on  a couché  dons  terre  pour  Rebiner.  C’est  donner  un  troisième  la- 
regarnir  la  vigne.  bour  à la  vigne. 

Martinet.  Voyez  Vrilles  ou  Tenons  \ Rechausser  la  vigne.  C’est  remettre  de 
c’est  U même  chose.  b terre  dans  un  trou  qu’on  a Lit  au  pied 

Mcigle.  Outil  de  vigneron  , composé  de  la  vigne  pour  la  fumer, 
d’un  1er  largo  do  côté  du  manche,  et  qui  Recouler  la  vigne . Remettre  du  plant 
se  termine  en  pointe.  Ou  s’en  sert  beau-  où  il  a manqué. 

coup  à Chablis.  Recours.  Voyez  Courson;  c’est  la  même 

Membie.  Se  dit  des  sarmens  qu'on  laisse  chose, 
sur  cep  lorsqu’on  («salle.  Les  vignerons  Relever  la  vigne.  C’est  attacher  pour  la 
disent  au»si , il  Lut  laisser  deux  ou  trois  seconde  lois  échalas  les  nouveaux  sar- 
membres  sur  cep  , c’est-à-dire  , deux  ou  mens  de  la  vigne  qui  ont  poussé  th-puis 
trois  verges  ou  sarmens.  qu’elle  a été  acudlée  ; on  relève  la  vigne 

Moucheter  la  vigne-  C’est  pincer  ou  avec  le  pleyon. 
couper  avec  une  serpette  les  sommités  des  Rompre  la  vigne . CVst  labourer  éga- 
nouveaux  jets  d«-  la  vigne  pour  les  arrèrer.  binent  partout  incontinent  apr.s  qu’elle 
Nouer»  Se  dit  de  la  (leur  qui  tombe  et  est  nouvejbnu  nt  plantée, 
qui  tourne  rn  fruit.  V uAler  la  vigne.  C’est  faire  une  rigole 

Papilloter.  La  vigne  ne  Lit  que  papil-  tout  du  long  de  chaque  perchée  ; ce  qui 
loter  , q • nid  le  bourgeon,  en  s'épanouis-  se  pratique  avec  la  pioche,  en  relevant  la 
saut,  ne  montre  qu  -deux  Lui  Iles  disposées  terre  du  milieu  d’une  perchée,  pour  la 
en  ailes  de  paj  ilmn  j ce  qui  est  un  mau-  jeter  sur  les  pieds  des  ceps, 
tais  signe.  ; le  boufgvoa  a souffert.  Sauti  lle  vu  sauterelle,  v>«U  ment  de  vigne 

Joue  ///,  y-  -v  Mm 
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qu'on  couche  en  terre  pour  préndre  racine, 
et  de  manière  qu’il  fait  le  dot  de  chat  à la 
partie  qui  eat  hors  de  terre  du  côté  qù  il 
tient  au  cep.  • 

Sombrer.  C'est  donner  le  premier  labour 
aux  vignes. 

Souche  de  vigne.  Est  la  partie  du  cep 
qui  est  à fleur  de  terre , et  qui  tient  aux 
racines. 

Tenons,  Voyez  Vrilles  ; c’est  U même 
chose. 

Terrer  la  vigne.  Signifie  apporter  k la 
hottée  de  la  terre  aux  pieds  des  ceps  qui 
languissent. 

Tourner.  Se  dit  du  raisin  qui  commence 
à mûrir. 

Viette.  Branche  de  vigne  qu’on  taille  à 
la  longueur  d’un  pied  et  demi  au  plus  I 
lorsqu'on  veut  l’étendre  sur  la  perchée;  ce 
qu’on  appelle  ici  arc , ou  arckelet. 


Vin  de  teinte.  Fst  un  vin  qui  est  si 
fort  en  couleur , qu'il  parolt  noir.  11  sert 
aux  cabaretiers  pour  colorer  leur  vin  blanc; 
ils  le  rendent  ou  paille!  ou  rouge,  selon  ha 
quantité  qu’ila  y en  mettent.  Lee  teinturier* 
s’en  servent  aussi  pour  leur  teinture. 

Vrillee  , Martinets  ou  Fettonf.  Sont 
les  petits  sions  tendres  qui  nsissent  le  long 
des  sarmens  , pour  s'accrocher  et  se  sou- 
tenir par  leurs  circonvolution  s. 

Après  avoir  donné  tout  ce  qui  concerne 
les  vignes  , le  raisin  et  le  vin  , le  verjus 
et  le  vinaigre  , qui  en  sont  des  modifi- 
cations, pourvoient  trouver  leur  place  ici; 
mais  comme  ces  préparations  ne  peuvent 
être  considérées  comme  des  boissons, 
mais  seulement  pour  un  assaisonnement 
dsns  les  ragoûts  , on  a renvoyé  leur  cha- 
pitre après  celui  de  1a  cuisine. 


CHAPITRE  II. 

De  r Exposition  des  différent  plants  de  Vigne. 

C n * Q u E pays  a sa  manière  particulière  do  façonner  les  vignes  et  faire  les  vins  ; 
cependant  cet  différences  n'ont  rien  d'essentiel , et  il  y a en  tout  ce  travail  un 
Système  général  que  chacun  diversifie  à son  gré  : ce  sont  même  ces  différent  usages 
qui  perfectionnent  la  culture.  On  s'est  attaché  aux  pays  vignobles,  Orléans y 
les  ci-devant  provinces  de  Champagne  et  de  Bourgogne  , •et  l'on  y a ajouté  y 
afin  que  Pon  ait  ce  qu*il  y a de  meilleur  en  ce  genre  : l’usage  de  chaque 
pays  a du  bon,  et  Pon  doit  en  cela  faire  des  essais  et  se  perfectionner  les 
uns  et  les  autres , sans  s'en  tenir  à la  pratique  habituelle  de  son  canton  ; on  doit 
au  contraire  9 s’animer  par  la  différence  des  usages  et  par  la  multiplicité  des  re- 
marques , surtout  dans  les  pays  de  vignobles  inférieurs  : car  il  certain  que  les  grands 
vignobles  ne  doivent  la  réputation  et  le  mérite  de  leurs  vins , qu'aux  grands  soins 
et  aux  dépenses  que  les  propriétaires  y font  pour  leurs  vignes  : c’est  sur  quoi  ceux 
des  moindres  vignobles  devroient  se  modeler  ; ils  auroient  de  meilleurs  vins , ou  du 
moins  des  vignes  plus  fécondes  et  de  plus  de  durée. 

». 

Des  Terres  à Vignes . 

U y a trois  choses  à considérer  dans  la  terre  avant  d'y  planter  de  la  vigne  ; la 
qualité  du  terroir , son  assiette  et  son  exposition. 

Les  lieux  où  il  a une  grande  profondeur  de  terre  9 sont  meilleurs  pour  le  blé  que 
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ceux  qui  ont  peu  de  fond  ; et  les  superficies  moins  épaisses  que  celles-là  r conviennent 
À la  vigne  par  préférence.  Ce  qui  fait  le  vin  délicat , c'est  que  les  racines  s'étendent 
plutôt  en  longueur  qu'en  profondeur  ; il  ne  faut  pourtant  pas  que  la  petite  épaisseur 
qu’auroit  U terre  , soit  couchée  sur  des  bans  de  craies  et  de  tuf. 

Le  principal  est  que  le  grain  de  la  terre  en  soît^on. 

Les  terres  légères  et  sablonneuses  sont  celles  qui  conviennent  le  mieux  à la  vigne, 
et  qui  donnent  le  meilleur  vin  : il  ne  faut  pourtant  pas  que  ce  soit  un  sajdon  stérile; 
il  est  essentiel  qu'il  ait  un  peu  de  substance  ; les  s.ibles  où  le  seigle  réussit , sont 
assez  bons  pour  la  vigne , quoique  le  raisin  n'y  acquierre  jamais  assez  de  douceur 
pour  faire  un  bon  vin  , parce  que  cts  sables  n'ont  point  assez  de  sels  ; mais  quand  ils 
en  oot  davantage  et  plus  de  substance  avec  une  belle  exposition  , la  vigne  y vient 
bien  , et  le  raisin  y prend  une  bonne  maturité. 

On  remarque,  quant  à la  couleur que  les  sables  jaunes  sont  assez  bons  pour  lea 
gros  plants  de  vignes,  comme  tresseau,  meunier  et  plants  verts;  lus  sables  blan- 
châtres, quoique  substantiels , n,e  produisent  rien  de  bon,  et  les  noirâtres  sont  les 
meilleurs,  principalement  à mi-côtes.  On  suppose  qu'ils  sont  tous  bien  exposés  ; car 
tous  les  sables  .qui  sont  dans  des  fonds , ou  humides , ne  valent  jamais  rien  pour  la 
vigne  , et  ne  donnent  que  du  vin  aigre. 

A l'égard  des  terres  fortes,  c’est-à-dire,  difficiles  à travailler  , les  argileuses  qe 
sont  bonnes  que  pour  les  potiers,  les  terres  franches,  autrement  dites  celles  qui  , 
«ans  être  argileuses,  sont  plus  que  médiocrement  fortes  , ne  donnent  que  du  raisin 
insipide  et  peu  vineux  , quoique  la  vigne  y croisse  bien,  y jette  4®  beau  bois,  ait 
toujours  1a  feuille  verte , et  donne  beaucoup  de  raisin.  Dana  les  terres  fortes , au 
plus  bas  degré  , la  vigne  s'y  plaît  beaucoup  , fournit  bien  , dure  long  temps  et  réussit 

souhait  , pourvu  qu’elle  soit  sur  des  côteaux  et  au  midi  , car  sans  cela  , le  vin 
en  seroit  toujours  d'un  relief  très-médiocre , quelque  chaude  que  soit  l’année  , à cause 
que  le.»  terrea  fortes  sont  naturellement  humides. 

Les  terres  pierreuses  en  général  ne  sont  pas  mauvaises  pour  la  vigne,  parce  qu'elles 
n'ont  pas  tant  d’humidité  et  de  substance  , et  qu’elles  sont  moios  froides  que  les  fortes. 
Celles  dont  les  piirres  sont  grosses  et  noires  sur  un  fonds  rougeâtre  , rapportent 
plus  en  vignes  qu*en,blé  ; le  vin  n’en  est  pas  délicat  à la  vérité  , mais  il  est  bon 
pour  des  communautés  et  des  ménages  économes.  Quand  tes  .pierres  sont  blanches, 
plus  petites,  et  sur  un  fonds  moins  rouge  que  les  terres  précédentes,  la  vigne  y 
réussit  mieux,  et  le  vin  en  est  plus  délicat,  surtout  lorsque  l'exposition  est  avan- 
tageuse. Quand  le  fonds  de  terre  est  jaunâtre , et  la  pierraille  plus  petite  qu’aux 
deux  précédentes  espèces,  la  vigne  et  le  vin  y réussissent  encore  mieux,  parce  que 
la  double  substance  de  cette  terre  jaunâtre  se  mêle  avec  les  petites  pierres  , qui  9 
sèches  de  leur  nature  et  faciles  à s'échauffer  au  soleil , donnent  à la  vigne  un  syc 
exquis  , et  le  vrai  degré  de  maturité.  Les  fonds  jaupàtres  et  bruns , dpnt  les  pierres 
sont  petites  et  fort  blanches  , font  encore  de  très-bon  vin.  Le  raisin  mûrit  toujours 
bien,  et  donne  un  vin  d'un  goût  admirable  dans  ces  terres  de  pierrailles  , lorsqu'elles 
sont  sur  des  côtés  bien  exposés  Tels  sont  la  plupart  des  vignobles  de  Baune , Cha- 
blis « Tonnerre,  Auxerre  , Coulange  et  Champagne  : mais  les  vignes  n’y  durent  pas 
tant  que  dans  les  terres  fortes.  . 

Il  y a aussi  des  terres  glaiseuses  , pierreuses  ou  graveleuses  , qui  ont  force  caillopx 
ou  argile  dans  le  fond , et  de  la  terre  au-dessus  ; elles  ne  Lisfent  pas  que.  d'être 
bonnes,  pourvu  qu’il  y ait  de  la  terre  grasse  gtarjni  et  qu’pn  les  rafraîchisse  par 
de  fxéquens  labours  ; mais  quand  igs  pierres  ^ont  sur  la  surface  , et  en  trop  grande 
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quantité  , il  n’y  faut  point  planter  , parce  que  ces  pierres  nuisent  continuelle- 
ment ù la  vigne , l’été  par  la  chaleur  qu’elles  réverbèrent  , et  l’hiver  par  leur 
grande  froideur. 

Les  terres  do  craie  on  de  marne  comme  A JoIgny-snr-Mame  , «ont  assex 
bonnes  pour  la  vigne  ; mais  K;  vin  y prend  ordinairement  le  goût  du  terroir  , 
soit  craie  ou  marne,  surtout  dans  les  année*  chaudes:  il  est  pourtant  fort  vineux 
■et  fort  bon*  dans  les  années  médiocrement  chaudes  s c’est  pourquoi  on  ne  doit  pas 
négliger  de‘  planter  ces  terrains  , quand  l'exposition  en  est  heureuse.  Aux  environs 
de  Joigny  , ils  tirent  des  forêts  voisines  une  certaine  terre  jaune  , qu’ils  appellent 
du  lateux\  ils  la  mêlent  parmi  leurs  terres  blanchâtres  pour  en  corriger  le  défaut. 

Il  y a encore  des  terres  fertiles,  d’une  substance;  et  d’une  profondeur  médiocres  , 
où  presque  toutes  ces  productions  réussissent  la  vigne  y vient  aussi  fort  bien;  mais 
le  rahin  en  est  fade  dans  les  années  chaudes  , et  il  ne  mûrit  pas  comme  il  faut  dans 
les  années  j limeuses  ; en  sorte  qu’on  n’y  a jamais  de  bon  vin. 

Les  terroirs  sablonneux  donnent  du  vin  asser.  délicat  ; mais  ils  en  rapportent 
peu,  ct-la  vigne  y est  sujette  à la  cotilure.  Dans  les  terres  sèches  et  chaudes,  Ica 
vignes  sont  maigres  , si  on  ne  les  rufraichit  pas  par  des  fumiers  convenables. 

Ln  général  , pour  que  le  fruit  de  la  vigne  puisse  être  abondant  et  bon  , il  lui  fojit 
une  terre  légère  et  moyennement  meuble  | c’est  le  plus  convennble  : il  ne  faut  pas 
qu’elle  soit  ni  trop  forte  et  trop  épaisse,  ni  trop  fine  et  trop  meuble,  et  néanmoiii* 
plus  approchant  de  la  légère  ; elle  ne  doit  pas  non  plus  étro  trop  maigre  ni  trop 
grasse  , mais  plutôt  substantielle  que  maigre. 

• Assiette  de  la  Vigne. 

Quand  à l’assiette,  la  vigne  est. mieux  sur  un  côteau  que  dtfns  une  plaine  OU  autre 
lien  plat  , quoiqu’elle  y donne  plus  de  vin  et  y dure  plus  long-temps;  il  ne  faut 
pssjion  plus  qu’elle  soit  guindée  à la  pointe  d’une  montagne  où  elle  auroit  trop 
d'air  et  de  vent  : on  la  doit  placer  sur  un  beau  côteau  qui  ne  soit  point  trop  escarpé  , 
mais  qui  soit  plutôt  élevé  que  trop  bas  , pour  tuieux  recevoir  les  doux  rayons  du 
soleil. 

11  «st  bon  aussi  d’éviter  les  lieux  trop  secs  , et  encore  plus  ceux  qui  sont  humides 
et  aquatiques:  la  vigne  y est  de  longue  vie,  mais  le  vin  en  est  mauvais,  et  n’est 
point  de  garde.  C’est  pourquoi  on  ne  doit  jamais  en  mettre  dans  les  vallées  profondes 
et  dans  les  lieux  bas,  qnoiqu’elles  y produisent  du  raisin  en  abondance;  mais  le 
vin  en  est  toujours  insipide:  il  est  même  toujours  vert,  parce  que  les  vignes  n’y 
'mûrissent  point  en  saison;  elles  y sont  fort  sujettes  aux  gelée*  d’hiver  et -de  prin- 
temps , à la  coulure , à fa  pourriture  des  raisins  qui  donne  un  goût  de  moisi 
au  vin  ; et  avec  cela  , quand  l’année  est  pluvieuse  , !c  grain  crève , parce  qu’il  « 
' trop  d’eau,  et  le  Vin  en  est  sujet  à tourner,  etc. 

* Si  on  a cependant  à planter  dans  ces'  suites  d’endroits , on  dira  ci-après  les 
moyens  dé  courir  rooin*  de  risque;  mais  il  faut  toujours,  autant  qu’on  le  peut, 
‘"placer  la  vigue  sué  lés  cûteaux  et  les  collines:  elle  n’y  viendra  pas  si  aisément  que 
dan»  les  plaines  ; mais  quand  elle  y sera  une  4bis  enracinée  , elle  y donnera  du  vin 
J bien  plus  agréable. 

Les  meilleurs  terrains  poW  les  tigtlet , sont  les  côrenux  ; mais  comme  ce  ri’èst 
! point  darrs  la  partit-  du  côteâu  la  plus  basse , la  plus  applanie  que  croît  le  meilleur 
^ tin  , ce  xTest  pas  fcon  plo»  dans*  la  partis  du  côteau  U plus  échauffée  et  la  pib*. 
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chauve , ce  n’est  pas  datj^  la  plua  roule  Je  la  côte  qu'on  recueille  le  vin  supérieur 
et  transcendant,  c'est  dans  la  naissance  du  pli  des  coteaux,  parce  que  c'est  le  lieu 
où  se  concentrent  les  sucs  choisis  de  la  terre,  et  la  .rétlexion  des  rayons  du  soleil. 
De  là  vient  que  cct  endroit  s'appelle  à Dijon,  le  rognon  de  la  côte.  • 

• ">  • • r ’.lr  . , x .•  , ,î  _ % . . ■ » 

Exposition  de  la  Vigne. 

« * ■ . *•  1 ’ i;  * * 

Les  expositions  froides  ou  venteuses  ne  lui  conviennent  pas.  11  ne  faut  point 
IVxposer  au  sommet  des  montagnes  ni  au  vent  de  bise  ; elle  veut  un  air  chaud  et 
serein,  et  craint  le  fioid,  les  pluies,  les  tempêtes  et  les  omges  ; elle  aime  les  petits 
venta  doux  et  gracieux , et  elle  se*  plaît  fort  à être  tournée  nu  midi  ou  du  moins 
au  levant  : l’exposition  du  couchant  est  encore  moindre,  quoiqu’elle  ne  suit  pu*  à 
perdre;  mais  celle  du  nord  ne  vaut  rien  du  tout  dans  les  climat*  aussi  tempéré*  que 
la  France.  Dans  les  pays  chauds,  au  contraire,  le  septentrion  est  IVqtost'ma  la 
plua  avantageuse  pour  y garantir  la  vigne  dés  chaleurs  du  midi  qui  U lirdlermenr. 

Les  vents  qui  régnent  dans  chaque  pays  doivent  encore  entrer  en  convidérarion 
pour  choisir  les  endroits  où  la  vigne  sera  moins  exposée  4 ceux 'qui  lui  sont  le»  plu* 
contraires.  ( . 

On  expliquera  ci-après  quels  sont  les  plants  qui  conviennent  au  terrain  , et  ce 
qu'on  peut  faire  pour  en  rectifie^lcs  défauts. 

Les  vignes  ne  doivent  être  ombragées  , ni  par  des  bàtimcns  voisins  , ni  par  des 
arbres  tels  qu’ils  puissent  être  r car  il  ne  s'agit  ici  que  des  vignes  moyennes  ou  basses  , 
telles  qu’on  les  cultive  dans  presque  toute  la  France,  et  non  pas  des  hautes  , telle» 
qu’on  en  a dans  l’Italie  et  autres  pays  chauds  où  on  les  fait  monter  aux  arbres  pour 
les  soutenir  et  les  garantir  de  la  chaleur.  4 " > > 

Principales  espèces  de  raisins  ; à quoi  et  quand  elles  sont  bonnes. 

Les  espèces  de  raisins  les  plus  estimées,  les  plus  ordinaires  ou  les  plus  étendues, 
soit  pour  le  jardin  , pour  le  vin  ou  pour  le  verjus  , sont  l*-s  morillons,  et  èntr’auires 
les  pineaux,  les  chasSclas v les  muscats,  les  bourguignons,  les  bourdelais  , les  sari- 
moireaux  ou  prunelles  , les  radiers.  Outre  ces  principales  espèces,  on  en  marquera 
aussi  plusieurs  autres  , et  on  dira  , autant  qu’il  se  pourra  , 1rs  différens  noms  que 
chaque  pays  leur  donne , afin  qu’on  puisse  les  entendre  par  tout  ; car  celte  plura- 
lité de  noms,  dont  chaque  pays  a le  sien  particulier  , qui  est  inconnu  ailleurs,  est 
cause  que  bien  des  gens  ont  confondu  ou  multiplié,  mal  à propos,  les  espècea 
des  plants.  .u  > t . l{,  . . , • * * i , * r ' 

1.  Quand  aux  morillons,  il  yen  a de  plusieurs  sortes , connues  presque  par  tout 
et  très- bonnes  , tant  aux  champs  qu'aux  jardins  , c'est-à-dire  , tant  à faire  du  vin 
qu’à  manger.  . ...  • 

Le  raisin  précoce  , raisin  de  ta  magdelcinc  , ou  morillon  hâtif  y parce  qu’il  est 
: — hâtif  et  mûr  souvent  au  commencement  de  thermidor  , eat  un  raisin  noir  , plug 
curieux  que  bon  , parce  qu’il  a la  peau  dure  , et  qu’il  est  fort  sujet  aux  mouche- 
rons : on  l’estime  smrigmeht  parce  qu*ifc  vient  de  bonne  heure  ; il  u’c&t  bon  que 
dans  quelque  coin  de  jardin  bien  exposé  au  midi  , et  à couvert  des  mauvais  vents. 

Le  morillon  tacnnmé  est  meilleur  que  le  précédent  pour  faire  du  vin  $ ji  vic$t 
'bientôt  après  le  bàtif,  charge  beaucoup  et  fait  de  bon  vin  ; on  le  Domine  aussi 
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meunier  , parce  qu’il  a le»  feuille»  blanche»  et  farineuse»  : il  se  plaît  dans  le» 
terres  sablonneuses  et  légère». 

Le  morillon  noir  ordinaire  , qu'on  appelle  dans  la  ci-devant  Bourgogne  pineau 
et  à Orléans  auvemas  , parce  que  la  plante  en  est  renne  de  Uci-devanl  Aurergne , est 
fort  doux , sucré , noir  , excellent  à manger  , vient  bien  en  toutes  sortes  de  terres  , 
et  passe,  aux  environs  de  Paris  , pour  le  raisin  qui  fait  le  meilleur  vin.  Son  bois 
n la  coupe  plus  rouge  qu'aucun*  autre  raisin;  le  meilleur  est  celui  qui  est  court, 
dont  les  noeuds  ne  sont  pas  espacés  de  plus  de  trois  doigta;  il  a le  fruit  ent.asé, 
et  la  feuille  plus  ronde  que  le»  autre»  de  la  même  espèce.  11  y a une  seconde 
espèce  de  morillon  , qu'on  appelle  pineau  aigrct  , qui  porte  peu  et  donne  de 
petits  raisins  p#u  serrés  ; mais  le  vin  eu  est  fort  et  même  meilleur  que  celui  du 
premier  morillon  : ce  second  , ou  pineau  aigret,  a le  bois  long,  plus  gros,  plus 
moelleux  et  plus  lèche  que  l'autre  , h»  noeuds  éloignés  les  uns  des  autres  de 
quatre  doigs  au  moins  , l’écorce  fort  rouge  en  dehors.,  et  la  feuille  découpée  en 
trois  ou  en  patte-d’oie , comme  le  figuier.  Il  y a une  troisième  espèce  de  moril- 
lon, qu’on  appelle  franc  morillon  , Vampereau  ou  bécane  ; il  fleurit  avant  les  autre» 
planta  , et  fait  d’aussi  bon  vin  que  les  deux  autres  morillons  ; il  a le  bois  noir  et 
le  fruit  de  même  , fait  belle  montre  en  fleur  et  en  vert  ; mais  à la  maturité  , il 
déchet  de  moitié,  et  quelqufois  davantage  ; il  croît  plus  qu’aucun  autre  en  bois, 
et  en  longueur  et  hauteur  , et  les  noeuJs  de  ses  jetées  sont  les  plus  espacés. 

11  y a aussi  le  morillon  blanc , excellent  à manger  ; mais  il  a la  peau  plus  dura 
que  le  morillon  noir  ordinaire  : il  y a encore  1 auvemas  gris  d’Orléans. 

II.  Le  chasselas , autrement  dit  muscadet  on  bar-sur  aube  blanc , est  un  raisin  gros , 
blanc  et  excellent,  soit  à manger,  & garder  long-temps,  & sécher  : ses  grains  ne 
sont  pas, pressés  ; il  réussit  surtout  dans  les  terres  pierreuses  , parce  qu’il  y mûrit 
plus  facilement  : il  y a encore  une  autre  espèce  do  bar  sur-aube  blanc  , qui  est 
le  gros  corinlbe,  dont  on  parlera  ci-après. 

Le  chasselas  noir  , qu’on  appelle  , dan»  les  ci  - devant  Provence  et  Languedoc  , 
raisin  grec  , est  plus  rare  et  plus  curieux  que  le  bl  inc , de  même  que  le  rouge  p 
dont  les  grappes  sont  plus  grosses  ; il  prend  peu  de  couleur  , et  ils  soot  tout 
deux  excellenB. 

III.  Il  y a beaucoup  de  sortes  de  muscats  , la  plnpart  exquis. 

Le  muscat  blanc  ou  de  Frontignan  , a la  grappe  longue , grosse  et  pressée  de 
grains  : il  est  excellent  i manger  , à faire  des  confiture»,  de  bon  vin , nt  à sécher 
au  fnur  et  au 'Soleil. 

La  muscat  blanc  hâtif  de  Piémont  a la  grappe  plus  longue , le  grain  moins  serré 
et  plus  onctueux. 

Le  muscat  rouge  a les  mêmes  qualités  : son  grain  est  encore  plus  ferme , et  il  ’ 
demande  assex  de  soleil  pour  bien  mûrir. 

Le  muscat  noir  ett  plus  gros  et  fort  serré  de  grains  ; il  a le  goût  moins  relevé  , 
mais  il  est  fort  sucré  et  tria-rechercbé  , parce  qu’il  charge  beaucoup  et  qu’il  est 
assez  hâtif. 

Le  muscat  violet  eat  d’un  noir  plut  clair  s il  a les  grappes  fort  longues  et  gar- 
'■ies  de  graius  qui  sont  gros , très-musqués  et  des  meilleurs. 

Le  muscat  de  malvoisie  ; on  en  parlera  à l’article  des^n alvoisies. 

Le  muscat  de  HJvesalte  est  musqué  , a le  grain  plus  petit  que  tes  autres  ; et 
son  eue  est  si  doux  , si  agréable  , que  ce  serait  un  des  pièmiert  raisins  , s’il 
- au  couloit  pas  tant  ; mais  il  dégénère  presque  toujours  eu  raisin  de  Corinthe  r 
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*insî  que  le  damas  : l'un  et  l’autre  n'ont  point  de  prpina,  A cause  de  leur  coulure. 

Le  muscat  long  , ou  passe-musqué  d' Italie , est  fort  gros,  fort  mu&qué  , excel- 
lent en  •confitures  et  à manger  cru  ; ses  grappes  sont  très  grosses  et  longues  ; il 
est  rare  et  curieux  , et  veut  une  pleine  exposition  du  midi  contre  un  mur  , autre- 
ment il  a peine  à mûrir  ; quoiqu'il  ne  soit  qu’A  demi- mûr  , il  est  toujours  le 
meilleur  et  le  plus  parfumé  des  muscats  en  confitures  , parce  que  le  feu  lui  donnp 
le  musc  que  le  soleil  ne  lui  avoit  pas  donné. 

Il  y a aussi  le  muscat  long  violet  , qu’on  appelle  de  Madère  s il  est  rare  et 
extraordinaire  pour  sa  beauté  et  sa  bonté. 

On  compte  aussi  parmi  les  muscats  , le  genetin  , autrement  dit  muscat  d'Or- 
léans ou  de  saint  Mesm in  ; il  est  fort  sucré  f sujet  à 1a  coulure  , et  res-exnble  au 
metié  , ou  plutût  à la  malvoisie  : c’est  pourquoi  quelques-uns  l’appellent  aussi 
malvoisie  blanche.  Les  limonadiers  et  les  caharetiers  de  Paris  vendent  souvent  Le 
vin  de  genetin  pour  le  vrai  muscat  de  Frontignan. 

IV.  Le  raisin  de  Corinthe  est  un  raisin  délicieux  et  sucré  : il  a le  grain  fort 
menu  et  pressé , la  grappe,  longue  et  sans  pépins , ainsi  que  le  corintbe  rouge. 

Le  corinthe  violet  est  un  peu  plus  gros  ; il  est  aussi  excellent  et  sans  pépins  % 
mais  fort  sujet  A couler  : c’est  pourquoi  il  veut  être  taillé  plus  long  que  les  autre# 
vignes.  - ^ 

Le  raisin  sans  pépins  esr  une  espèce  de  bar-$ur-aube  blanc , dont  le  grain  est 
moins  gros  et  un  peu  aigre  ; il  est  très- lion  A mettre  au  four  9 n’ayant  pas  de 
pépins  ; d’où  vient  qu’on  le  nomme  gros  corinthe. 

Il  est  bon  d’observer  que  tous  les  muscats  et  les  coriothes  sont  sujets  A la  cou* 
lure  ; c’est  pourquoi  il  faut  les  tailler  longs. 

V.  La  malvoisie  est  un  raisin  gris  qui  charge  beaucoup  : Je  grain  en  est  petit  9 
'filais  fort  sucré  , relevé  , hAtif  et  si  plein  de  jus  , qu’il  passe  , ainsi  que  l’auver* 
nas  gris  d’Orléans  , pour  l’un  des  raisins  les  plus  fondant.  La  malvoisie  rouge  est 
de  couleur  de  feu  , et  a les  mêmes  qualités  que  le  précédente.  La  malvoisie 
blanche  est.  plus  rare  et  moins  hâtive  : au  reste  f la  malvoisie  grise  est  la  plus  en 
usage  , et  on  l'estime  la  meilleure  des  trois. 

Il  y a ans&i  la  malvoisie  musquée  , autrement  dit  muscat  de  malvoisie  / c’est 
un  raisin  très- excellent  pour  le  relief  de  son  musc,  qui  passe  tous  les  autres;  il 
vient  du  Mont-Ferrat  ; les  environs  de  Turin  en  sont  remplis. 

VI.Le  bourguignon  , ou  tresseau  , est  un  raisin  noir  assez  gros  , meilleur  A faire 
du  vin  qu’A  manger  ; il  charge  des  plus  et  donne  de  grosses  grappes. 

Le  bourgu  gnon  blanc,  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  mdurlon  ot  le  clozier f 
a les  noeuds  à deux  doigts  et  demi  de  distance  , le  fruit  à courte  queue  et  entassé, 
la  feuille  fort  ronde  comme  les  gouaia,  et  résiste  A la  gelée. 

Le  noiraut , autrement  dit  teinturier  ou  plant  d' Espagne  , est  une  autre  espèce 
de  bourguignon  noir  : ita  , comme  le  précédent  , le  bois  dur  et  fort  noir  , la 
moelle  serrée  et  petite , les  noeuds  près  l’un  de  l’autre  , U feuille  moyenne  et 
toute  ronde  , et  dont  la  queue  est  rouge , le  grain  fort  terré  et  qui  teint  fort  noir  : 
.il  résiste  à la  gelée  mieux  qu’aucun  autre  ; mais  son  suc  est  très-plat , et  ne  sert 
qu’à  couvrir  le  vin  par  sa  noirceur  : c'est  pourquoi  on  en  plante  peu  dans  chaque 
vigne  : il  est  bon  aussi  pour  Us  blessures  ; et  quand  on  en  a un  plant  entier,  on 
en  fait  du  vin  pour  teindre  lea  draps,  et  on  le  vend  bien  cher  aux  teinturiers. 
Le  raisin  , qu’on  appelle  simplement  raisin  noir  ou  raisin  Orléans  , est  presque 
la  même  chose  que  le  noiraut. 
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Le  plaqué  !ni  ressemble  aussi , mais  il  ne  teint  point  ; c’est  un  raisin  qui  a dégé- 
néré , et  son  suc  n’étant  ni  bon  , ni  délicat , il  vaut  mieux  en  ruiner  l’espèce  , que 
do  la  provlgner,  ‘ . > * * * , • 

VII.  Le  bourde  lais  y ou  bon  rde  la.3%  qu’on  appelle  dans  la  ci -devant  Bourgogne  grey , 

et  dans  la  ci-d<vjnt  Picardie  gregeoir  j il  y en  a de  trois  sortes  , blanc,  ronge  et 
noir;  il  a la  grappe  et  les  grains  tr  s-gros  ; il  est  principalement  propre  à faire  du 
verjus  et  des  confitures;  il  est  encore  excellent  pour  y greffer  toutes  aortes  de  raisins  , 
entr'aiitres  ceux  qui  6ont  sujets  à couler,  comme  le  damas,  les  Corinthes  , surtout 
lo  violet  ; les  muscats  peuvent  s’y  greffer  aussi  , de  même  que  toutes  autres  sortes 
de  vignes.  •»  * »•  . » 

Le  raisin  d’abricot , la  vigne  grecque,  et  le  farineau  , sont  trois  espèces  de  bourdelais. 

Le  raisin  d abricot  est  ainsi  appelé  , parce  que  son  frifit  est  jaune  et  doré  comme 
l’abricot  ; la  grappe  en  est  belle  , et  des  plus  grosses. 

La  vigne  grecque  qu’on  nomme  aussi  le  raisin  merveilleux , ou  le  saint- Jacques 
en  Galice  , parce  que  ce  canton  Tspagnol  en  est  plein  , est  rouge  , le  grain  gros  et 
rond  , le  fruit  doux  , hâtif,  et  bon  à luire  dù  vin  ; sa  grappe  est  des  plus  belles  o* 
des  plus  grosses  ; et  sa  feuille  , dans  la  maturité  du  fruit , devient  panachée  de  rouge* 
Ce  qui  est  assex  ordinale  aux  raisins  colorés  de  noir  , de  violée  et  de  rouge. 

Le  farineau , ou  rognon  de  coq  , est  blanc , et  a le  grain  petit  et  long  ; il  est 
meilleur  à faire  du  verjus  que  du  vin.. 

VIII.  Le  san-moireau  s’appelle  quille-de-coq  , aux  environs  d’Auxerre;  c’est  un 

raisin  noir,  excellent  à manger  et  à faire  du  vin;  il  & le  grain  longuet,  ferme  et 
un  jhïu  pressé  ; il  y en  a trois  sortes  ; la  première  et  la  meilleure  , a le  bois  dur  , 

et  des  provins  noués  courts  ; la  seconde  , approche  fort  de  la  première  ; et  la  troi- 

sième , san-moireau  chique*. é , ou  prune/as  blanc  y parce  qu’il  a le  bois  plus'blanc 
que  les  autres  ; il  fait  du  vin  assex  plat  , ne  porte  que  par  années  , et  il  est  sujet 
à s’égrener  entièrement  avant  qu’on  lo  cueille. 

Le  prunelage  rouge , ou  le  négrier,  a la  côto  rouge  , le  bois  long  noué,  la  moelle 
grosse  , la  feuille  découpée , la  grappe  grande  , claire  et  fort  rouge  ; «il  mûrit  des 

derniers  , fait  le  vin  âpre  et  de  durée  ; c’egt  pourquoi  on  n*en  met  que  peu  dans 

les  plants  de  vignes  noires;  et  sèolement  pour  noircir  et  ailermir  le  vin;  il  résiste 
ft  la  gelée  , parce  qu’il  a la  tige  haute  et  fortè. 

IX.  Le  melié  blanc  est  un  des  meilleurs  raisins  pour  faire  du  vin  , et  pour 
manger  ; il  charge  beaucoup  , a bon  suc  , et  se  g irde  assez  ; il  est  excellent  à faire 
sécher  au  four. 

Le  melié  noir  n’est  pas  si  bon  , et  n’a  pas  tant  de  force  en  vin. 

Le  melié  vert , qu’on  appelle  en  quelques  endroits  simplement  plant  vert  y est 
le  plus  recherché  , parce  'qu’il  charge  beaucoup  , ne  coule  point , et  que  le  vin  n’en 
devient  pas  jaune.  ■ • 

Le  surin  est  une  espèce  de  melié  un  peu  pointu  , d’un  goût  excellent  et  fort  aimé 
en  Auvergne. 

X.  Le  goipct  est  un  raisin  fort  commun  , qui  charge  beaucoup  , él  qui  vient 
mieux  que  tout  autre;  mais  le  vin  en  esi  fort  petit  , et  de  peu  de  saveur,  et  son 
plant  dure  peu  d’années.  Il  y a le  gamet  blanc  et  le  noir  ; on  appelle  du  vin  gros- 
sier du  gros  gamet. 

XI.  Le  guoats  est  aussi  fort  commun  , tant  le  blanc  que  le  violet,  dit  à fleur  5 
sou  plant  dure  cent  ans  en  terre,  et  il  a h grappe  plus  grosse  et  plus  longue  que 
le  gamet;  mais  il  est  de  pareille  qualité  p:>ur  lkirc  du  vin,  et  il  est  même  un  peu 
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moindre  ; il  est  infiniment  meilleur  en  verjus  , soit  liquide  ou  'onlit , qu’en  vin  , -et 
il  n’eo  faut  point  souffrir  dans  les  vignes  y ou  y en  laisser  peu. 

XII.  Outre  ces  onze  espèces  de  raisins  les  plus  générales  , il  y en  a beaucoup 
d’autres  particulières  , qu’il  est  bon  de  connoitre. 

Le  beannier  ainsi  nommé  parce  qu’il  est  fort  commun  et  fort  estimé  à Beauue  , 
est  un  raisin  qui  charge  beaucoup  , et  qui  lire  sur  le  gouais  blanc  ; mais  il  est  beau* 
coup  meilleur.  On  l’appelle  à Auxerre  servinien. 

Le  fromcntcau  est  un  raisin  exquis  .et  fort  connu  dans  la  ci-derant  Champagne; 
il  est  d’un  gris  rouge  , U grappe  en  est  assez  grosse  , le  grain  fort  serré  > la  peau 
dure , le  suc  excellent , et  fait  le  meilleur  vin  ; c’est  à ce  raisin  que  le  vin  dt*  Sillery  , 
si  vanté  , doit  sou  mérite  et  son  renom. 

Le  sauvignon  est  un  raisin  noir  , assex  gros  et  long  , hâtif  , d’un  goût  tTès-relevé  t 
et  des  meilleurs.  11  y a aussi  le  sauvageon  blanc  , qui  a les  mêmes  qualités  que  la 
noir  ; l’un  et  l'autre  sont  rares  et  peu  connus. 

Le  piquant-paul  est  un  raisin  blanc,  fort  doux  ; on  l’appelle  autrement  bec-cToi - 
* eau  , et  en  Italie  pizutelli  , c’est-à-dire  pointu  , parce  qu’il  a le  grain  gros  , très- 
long  , et  pointu  des  deux  côtés.  .» 

Il  y a aussi  le  pizutelli  violet,  dit  dent  de  loup  , qui  a le  grain  long  , mais  moins 
pointu  ; c’est  un  des  plus  beaux  raisins  et  des  plus  fleuris  ; il  est  assez  bon  , et  se 
garde  long-temps.  11  y a encore  un  autre  raisin  qu’on  appelle  le  gland  , paru» 
qu’il  lui  ressemble  ; il  est  très-jaune  , très- doux,  et  de  garde. 

La  blanquette  de  limons  est  un  raisin  blanc  et  clair  comme  du  verre  ; la  grappe 
en  est  longue  et  assez  grosse  ; il  charge  beaucoup  , et  son  jus  est  très -doux  et 
délicieux.  • • • >»..  u».  ;ii 

La  robe  blanche  et  noire  charge  aussi  beaucoup  \ la  grappe  en  est  grosse  et  longue  , 
le  grain  assex  menu  , fort  serré  , et  mûrit  avec  peine  , parce  que  c'est  une  espèce 
de  petit  bourdelais. 

Le  gros  noir  d’ Espagne  ou  la  vigne  d* Alicante  , donne  une  grosse  grappe  fort 
garnie  de  gros  grains  bons  à manger  , et  encore  plus  à faire  le  vin  6».  vanté  en  Espagne* 

Le  raisin  d Afrique  est  très • gros  , et  ses  grains  sont  comme  des  pruoes  -,  il  y a.  le 
ronge  et  le  blanc,  des  grappes  «ont!  extraordinaires  pour  leur  grosseur  ; le  grain  est 
plus  long  que  rond  , et  plat  vers  la  pointe  ; le  bois  en  est  tréi*gros  et  la  feuille 
très* grande  et  large  ; il  veut  le  mur  et  beaucoup  de  soleil  pour  bien  mûrir. 

Le  maroquin  ou  barbarou  est  un  gros  raisin  violet , dont  les  grappes  sont  aussi 
d’une  grosseur  extraordinaire  ; il  s le  grain  gros,  rond  et  dur , le  bois  rougeâtre  , 
et  la  feuille  rayée  de  ronge.  Il  y en  a de  cette  espèce  qui  rapporte  extraordinaire- 
ment, et  qui  fleurit  trois  foi»  l’année.  ;.*j  : I.  l . i : i..p  J t 

Le  damas  est  encore  un  exctllnrit  raisin* à.  maogfe».*,» la  grappe  en  est  fort  grosse  et 
longue,  le  grain  très-gros  , long  , ambré , et  rda  qu’un  .pépin  ; il  coule  souvent  et 
veut  être  taillé  long  : il  y en  a de  blanc  et  de  rouge.. 

Le  raisin  d Italie  , autrement  dit  pergolèze  , est  de  deux  sortes  , blanc,  et  violet  £ 
il  a la  grappe  grosse  et  loogue  , le  grain  longuet  et  clair* semé , et  mûrit  avec  peine 
en  France#!  •»  ; il  • / • .'.no.  uoiiAtl  sim  i i » : 

La  vigne  de  Mantouc  donne  un  fruit  hâtif  $ mûr  dès'te  commencement  d’août 
(thertnidèr)  ; la  grappe  en  est  assez  grossi»,  et  point  plq  grain  aussi  assez-gros, 

plus  long  que  roud  , fort  jaune,  ambré,  et  d’un  suc  extraordinaire. 

Le  raisin  d'Autriche , ou  doutât , a la  feuille  découpée  comme  le  persil  ; il  est 
blanc,  doux,  charge  beaucoup,  ressemble  aux  chasselas^  mais  il  c»t  peu  relevé  eu  vin. 
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Le  raisin  suisse  est  plus  curieux  que  bon  ; il  a la  grappe  grosse  et  longue,  les  grains 
rayés  de  blanc  et  de  noir  , et  quelque  fois  mi-pirlts. 

Eu  faisant  une  courte  récapitulation  de  ces  diverses  espèces  de  raisins,  il  est  aisé  de 
voir  à quels  plants  différens  elles  sont  propres. 

Raisins  de  jardin.  La  cloutât,  U chasselas  blanc  et  noir,  le  muscat  blanc,  noir  ou 
rouge  , long , musqué , hêtif  ou  d'Orléans  , autrement  dit  gennetin\  le  Corinthe  , petit 
ou  gros,  rouge  ou  violet;  la  malvoisie  grise  ou  rouge,  l'Italie,  l'Afrique , le  damas  , 
le  maroquin  , l'abricot , U rose  blanche , le  ftnrlié  , surtout  le  blanc. 

Raisins  de  vigne*  Le  pineau  ou  au  ver  nas  f l'auvrrna*  gris,  le  morillon  blanc  et  le 
tâtonné,  le  gennetin  , le  piquant  paul  , le  beaunier  y le  tressrau,  et  tons  les  bour- 
guignons, le  suisse,  le  noireau  , le  p loque , le  san^moireau  , le  négrier,  le  fromen- 
tcau  , U blanquette  de  limons  , et  1a  plupart  des  raisins  de  Jardin  , principalement  le 
nirbé,  le  muscat  noir  et  rouge,  et  le  < hastelas. 

Raisin*  de  verjus.  Le  farineau  , Le  gnnais  blanc  ou  violet , le  gamet  noir  ou  blanc, 
le  bonrdcUs. 

Raisins  propres  à de  certaines  espèces  de  terres  plus  qu’à  d'autres. 

Quand  on. veut  planter  ira  vignoble  ,.si  cVst  en  terre  forte  , il  ne  faut  faire  provi- 
sion que  de  morillons  , autrement  dit , pineaux  bkincs  et  noirs , mais  plus  de  ceux-ci 
que  de  ceux-là,  et  y uiôler  des  tncsscasix , qn'oit  appelle  aussi  raisins  bourguignons. 

Dans  lts  terres  fortes  , lo  pineau  ne  monte  pas  k son  point  de  perfection  , quelque 
chaleur  qui  puisse  sur \vnir  y car  avec  tous  les  secours  qu'on  lui  peut  donner  dans  un 
terrain  de  cette  nature,  il  lui  manque  toujours  , l’on  ne  sait  quoi,  ce  qui  est  essen- 
tiel podr  faire  un  raisin  capable  de  donner  du  vin  délicat  ; soit  qu'en  suçant  la  sub- 
stance de  la  terre  , son  eau  retienne  quelque  chose  d?  l'humidité  naturelle  a cette  terre  % 
et  qui  émousse  les  esprits  du  vin  ; soit  «pie  malgré  toute  la  chaleur  qu'il  puisse  faire, 
l'a  séve  en  . montant  d'un  lieu  d’uft  Te  n^Yé  rament  froid  dans  le  raisin  , ne  trouve  point 
sas  et  de  chaleur  pont  s'y  rhréfiek--  t • * 

Cependant  le  pineau  est  la  seul  raisin  qu'on  doit  mettre  dan* les  terres  fortes , parce 
que:  mûrissant  plut At  que  Uaaotn»,  il  donne  toujours  du  vin  de  l'arrière  saison. 

Si  l'on  y mêle  du 'plant  de  tresseau  qui  ne  mûrit  qu’ avec  peine,  c'est  que  nos  pères 
ayant  jugé  d’expérârnco  que  les  pineaux  ne  peuvent  pas , dan»  telles  terre*,  faire  d'eux* 
Osémes  on  vin  qui  ait  tu&ez  du  corps,  au  défaut  de  quoi  il  est  sujet  à dépérir,  ils  ont 
• rn  nécessaire  d'y -joindre  de  ces  (casseaux,  qui , quoiqu'ils  soient  (l'une  maturité  fort 
lente  , ne  manquent  pas  «die  rendre  toujours  ce  vin  non  pas  rempli  d'esprits,  mais  plus 
matériel , qui  est  l'état  où  il  faut  qu'il  soit  en  sortant  des  terres  fortes  pour  devenir  bon* 

Dana  les  s rbb  s , soit  .gros  cnn  légers  v il  faut  planter  principalement  des  pineaux  , 
Surfont  les  blancs.  rLe  remn  «aéuniet  pl*U  dans  les  sables  légers  , et  les  gros  sable* 
conviennent  aux  meliés,  soit  bleuie»*  noirs  ou  verts.  £n  ci-devant  Auxerrois,  ces  sables, 
quoique  naturellement, qdua  th«*id$  que  les  terres  forte»  , ne  donnent  pas  de  si  bon 
vu»  i po  suppose  que  p tur  ru*  lloute  s su  seau  UrUea  que  celles  qu'on  a dit  de  choisir,,  et 
qu'elles  soient  eu  une  bonne  exposition).  C'est  ce  que  l'expérir ncc  apprend  tout 
les  jours  ik  l'égard  du» -s«*Ul*Sr  dont  If»  sel»  n'ayant  rien  que  de  lre.t-<  orhrnun  on  eux, 
ne  rendent  due  r.urms  qtic  d'une  dan  fade  , et  non  point  ai  aucrée  que  celle  des  terres 
fortes.  .«■  s ni 

A ch  pineaux  on  joint  donc  les  -me lié*,  comme  on  a dit  ; le  blanc  est  un  bon  raisin 
qui  citait-  bcatiootip,  lé  noix  u«  1W  pas  tant,  Gea  sortes  de  jouant  viennent  cxccUcns 
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(autant  qu’il*  le  peuvent)  dans  ces  subies,  qui  étant  beaucoup  plus  chauds  qus  sub- 
stantiels, conviennent  à la  nature  dre»  meliés  qui  déni  «aident  pour  rçiûrir  beaucoup  4e 
chaleur.  Ces  raisins  donnent  un  vin  qui  n’est  point  sujet  à jaunir. 

On  met  dans  ces  sortes  de  sables  plus  des  deux  tiers  de  raisinl  blancs,  parce  que 
l’usage  eu  d’y  faire  plus  de  vin  blaoc  que  de  rouge. 

Quant  au  tresseau , 00  doit  en  meure  dans  les  sable?  en  quantité  raisonnable-,  ce  n’e#t 
pas  qu’il  y vienne  jamais  bon , mais  c’est  afin  que  les  autres  raisins  qui  n’y  acquiérent 
qti’cne  eau  médiocrement  sucrée,  puissent  donner  du  vin  qui  ait  du  corps. 

A l’égard  des  terre#  pierreuses  , il  faut  traiter  de  roèm?  que  les  fortes  terre# , celle# 
qui  ont  les  pierree  noirâtres  et  grosses,  et  dont  le  fond  est  rougeâtre  et  un  peu  humide. 

Celles  qui  ont  des  pierres  plus  petites  et  blanches,  et  dont  la  terre  est  moins  rouge , 
sont  meilleures  que  les  précédentes;  outre  les  pineaux  bl  >ncs  et  noirs,  et  les  tnsseaux 
en  petit  nombre,  on  y plante  du  beaunier\  tous  ces  raisins  y réussissent  assez  bien. 

La  terre  pierreuse,  dont  le  fond  est  jaunâtre,  et  le  pierrot»*  beaucoup  plus  petit, 
reçoit  avec  plus  de  succès  les  raisins  que  l’on  a dit  qui  coçvenoient  à l’espèce  pré* 
oédente;  ils  s’y  perfectionnent  de  manière  que  Le  vin  en  est  toujours  flatteur.  On 
peut  y mêler  quelques  ceps  de  aiuscats  et  de  chasselas;  ils  y viennent  à une  matu* 
rité  assez  parfaite  pour  être  de  service  et  de  garde. 

L’espèce  de  terre  pierreuse  qui  est  la  meilleure  de  toutes  , et  qui  rend  le  vin  le 
plus  délicat  et  le  plus  délicieux  , est  celle  où  l’on  plante  les  pineaux  noirs  et  blancs  , 
mais  beauooup  plus  de  blancs  que  de  noirs;  dans  celles  d’où  l’on  veut  tirer  du  vin 
gris , force  serviniens , quelques  muscats  et  chasselas  par-ci  par-là  et  point  de 
très  seaux. 

Dana  les  terres  de  cette  nuture,  qu’on  destine  pour  avoir  des  vins  rouges  , il  faut 
planter  plus  de  pineaux  noirs  que  de  blancs,  quelques  serviniens,  et  un  peu  de  tre%- 
seaox;  il  en  /ient  un  vin  moelleux. 

Choix  du  plant  de  Vigne  quant  au  bois . 

La  vigne  se  perpétue  de  plant  enraciné , qu’on  appelle  plant  chevelu  dans  de  certains 
endroits,  et  chcvelees  dans  la  ci-devant  Bourgogne  ; ou  de  boutures  , autrement  dit , 
crossettes  aux  environs  de  Taris,  et  chappons  aux  environs  d’Auxerre;  ou  encore  de 
marcottes.  t 

Pour  ne  point  être  trompé  à l’espèce  du  plant  de  vigne , il  faut  la  connoître  parfai- 
tement bien  par  son  bois  naturel.  Mais  celte  connoissanre  étant  particulière  aux  per- 
sonnes du  métier,  il  est  bon  de  s’en  rapporter  à gens  fui  elle  s.  Quant  à la  bonté  du 
bois  , Toici  ce  qu’on  y doit  observer. 

Si  c’est  du  plant  enraciné,  autrement  dit,  chevelu , ce  sera  assez  qu’on  lui  voie  du 
chevelu  bien  conditionné , et  en  suffisante  quantité. 

A l’égard  des  crossettesou  chapons,  il  y a plus  de  précautions  à prendre;  ils  seront 
plutôt  en  état  de  donner  du  frûit , lorsqu’étant  coupés  sur  le  jet  de  l’année  précédente  , 
ils  ont  à l’extrémité  d’en  bas  du  bois  de  deux  sèves , qui  y paroisse  att  .ché  en  forme  de 
crossettes.  CVst  une  marque  que  le  bois  prendra  bien  vite  , qu.  nd  ayant  été  pris  dans 
le  bas  d’un  cep,  il  a les  yeux  fort  près  l'un  de  l’autre. 

Du  sarment  d’une  sève  est  bon  , il  suffit  que  le  bois  soit  bien  nourri.  On  appelle 
ce  plant  des  poulettes  dans  des  endroits.  Il  y a des  pays  où  l’on  ne  plante  Ica 
vignes  que  de  marcottes  ? qui  «ont  proprement  les  ckeveléei  ou  chevelu  : elles 
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reprennent  plutôt  que  1rs  crossettes  ; mais  elles  ne  sont  pas  si  communes  , et  on> 
n’en  trouve  point  sufBsamnient  partout,  pour  faire  un  grand  plant. 

Il  faut  surtout  que  le  plant  de  vigne  sok  bien  mûr  ou  aoûté,  c’est  ce  qui  con- 
tribue le  plus  à la  végétation. 

Nota.  Tous  chapons,  crossettes,  poulettes  ou  marcottes  qui  n’ont  point  l'écorce 
unie,  luisante  , et  dont  le  bois,  en  y faisant  une  entaille,  ne  paroit  point  vert , 
clair , mais  vert  brun  , sont  rebutés  comme  plant  do  nulle  valeur. 


CHAPITRE  III. 

Culture  et  gouvernement  de  la  Vigne  jusqu'à  sa  cinquième  année . 

La  vigne  est  une  plante  sarmentçuse  , (là  moelle  spongieuse  : sur  sa  tige 
malfaite  et  couverte  d’une  écorce  brune  et  rougeâtre  , naissent  des  sa  miens  garnis 
de  vrilles.  Ses  feuilles  découpées  , posées  alternativement  sur  les  branche»  sont  fort 
grandes;  dans  leurs  aissviles  naissent  de  petites  fleurs  jaunâtres.  Lorsqu’elles  sont 
tombées,  on  voit  p^roitre  des  baies  rondes  ou  ovales,  qui  en  mûrissant  prennent 
la  couleur  du  fruit  nommé  raisin.  Les  racines  nombreuses,  ligneuses  et  vivaces  de 
cette  plante  , plongent  moins  dans  le  fond  qu’elles  ne  planent  à la  superficie  de  la 
terre  , quoique  plusieurs  y pénètrent  fort  avant,  11  se  fait  par  conséquent  un  émoi 
prodigieux  de  sève  par  tout  à la  fois  dans  la  vigne. 

Plus  les  bourgeons  de  la  vigne  sont  raccourcis , plus  elle  pousse  , au  lieu  qu’il 
s’y  fait  une  ample  distribution  de  sève  lorsqu'ils  sont  alongés  , par  conséquent  il 
y a moins  de  pousses  surnuméraires.  Elle  est  si  abondante  , que  de  tous  les  yeux 
de  tette  plante  naissent  des  doubles  et  des  triples  bourgeons  qui  donnent  du  fruit  , 
pour  la  plupart,  ou  les  appelle  sous-yeux  , à cause  qu’ils  sont  placés  au-dessous  des 
yeux  formés.  Il  en  part  aussi  une  quantité  de  petits  bourgeons  qui  produisent  sou- 
vent des  grappes.  Indépendamment  de  ces  différentes  pousses  , la  vigne  fait  éclorre  , 
soit  du  tronc  , soit  du  vieux  bois , une  foule  d’yeux  , d’où  naissent  encore  de» 
bourgeons. 

La  vigne  ne  résiste  jusqu’à  un  certain  point  aux  mauvais  traitemens  qu’elle  éprouve 
que  parce  qu’elle  est  très-abondante  en  sève.  Sa  plantation,  sa  taille,  son  ébour- 
geonnement  sont  vicieux  ; ses  labours  sont  mal  entendus  , et  dans  tout  le  reste  on 
agit  sans  règle  fixe. 

Tant  qu’on  plantera  des  vignes,  en  écourtant  leurs  racines,  qu'on  mettra  les 
ceps  aussi  près  les  uns  des  autres , que  les  rameaux  se  faisant  ombrsge , ne  jouiront 
que  foiblcmcnt  des  bienfaits  de  l’air  et  des  rayons  du  soleil,  il  ne  faudra  en 
espérer  que  très-peu  de  succès.  Dans  presque  toutes  les  vignes  on  n’y  voit  qu’on- 
glcts,  que  chicots,  bois  morts,  fausses  coupes  non  recouverte»,  chancre,  gale  et 
mousse  au  pied  de  quantité  de  ceps. 

Les  chicots , ergots  et  onglets  retardent  an  moins  le  conrs  de  la  sève  , s’ils  ne 
l’interceptent  pas  tout  à fait  dans  la  partie  qui  en  est  affligée.  U faut  cependant 
remarquer  que  l’onglet  qui  doit  être  entièrement  banni  des  arbres,  est  nécessaire  au 
bois  de  la  pousse  dernière  sur  lequel  on  taille  la  vigne.  En  voici  la  raison  : si  on  Ix 
tailloit  tout  près  de  l’oeil  comme  les  arbres  , le  bourgeon  venant  à croître  seroit 
décollé,  soit  en  Rattachant , soit  par  son  propre  poids , soit  par  le  moindre  vend,. 
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tu  lieu  que  sur  l'excédent  qui  forme  l'onglet  , il  e»t  plus  affermi  et  moins  sujet  à 
s'éclater.  Il  faut  faire  attention  que  les  bourgeons  de  la  vigne  plus  tendres  que  ceux 
des  arbres y parce  qu'ils  sont  plus  abondans  en  sève  , qu'ils  sont  d'un  tissu  plus 
poreux,  et  qu'ils  ont  les  fibres  plus  dilatées , sont  aussi  plus  aisés  à être  détachés. 
Mais  il  faut  i°,  rabattre  ces  onglets  l'année  suivante  à la  taille;  2°.  en  faire  même 
au  vieux  bois:  au  lieu  de  receper  une  grosse  branche  tout  près  de  l'écorce  , la  cou- 
per à un  pouce  en  lui  laissent  un  long  bec  de  flûte.  Pour  en  débarrasser  la  vigne, 
il  faudroit  tenir  une  conduite  opposée,  en  travaillant  plus  correctement  , et  la  pan- 
ser d'une  manière  facile  , et  rien  moins  que  coûteuse.  Avec  une  serpette  bien  tran- 
chante et  une  scie  à main  , le  vigneron  fera  disparaître  les  chicots  et  les  bois  morts, 
réformera  toutes  les  fausses  coupes , en  rabattant  les  onglets  saillans  , coupera  jus- 
qu'au vif  ce  qui  a cavé , et  sur  cet  plaies  appliquera  l'onguent  de  saint  Fiacre.  Il 
vaudroit  mieux  dans  un  sens  laisser  à la  vigne  tous  ccs  bois  morts  et  gangrenés  , 
que  de  ne  pas  couvrir  ses  plaies. 

Une  jeune  vigne  , soit  qu’elle  vienne  de  marcotte,  de  crossette , de  plant  ou  de 
greffe , n'a  son  âge  de  fécondité  et  de  perfection  qu'à  cinq  ans. 

Article  Premier.  Manière  de  planter  la  Vigne* 

* 

On  connoit  la  vign.  sous  troi.  noms  ; savoir  , la  vigne  haute  , la  vigne 
moyenne  , et  In  vigne  batte  ; c’est  ce  qu’on  expliquera  dans  la  suite  : voici  la  ma- 
nière de  la  planter 

Il  faut  mettre  le»  chapons  tremper  dans  l’eau  pendant  huit  jours  , et  tandis  que 
leurs  fibres  se  dilatent  et  se  diposent  à la  végétation,  on  prépare  tons  les  inatru- 
mens  dont  on  a besoin  pour  planter  selon  l’usage  du  paya. 

Temps  de  lever  le  plant  de  la  Vigne. 

On  peut  lever  ce  plant  depuis  le  mois  de  novembre  jusqu’au  mois  de  mars  ( de  * 
brumaire  à ventûse  ) , hors  le  temps  de  gelée:  en  effet,  hors  cette  circonstance , 
on  peut  planter  de  la  vigne  durant  tout  l’hiver. 

Lorsque  c’est  après  l’hiver  qu’on  fait  amas  de  plant  de  vigne , et  que  cette  saison 
a été  un  peu  rude  , il  faut  prendre  garde  que  U bois  ne  soit  point  offensé  par 
la  gelé*. 

La  vigne  haute  est  celle  qui  croît  en  pays  chauds,  comme  dans  les  ci-devant  Lan- 
guedoc , Provence  et  Piémont  oà  les  vignes  n’ont  pour  échalss  que  les  arbres  sur  les- 
quels elles  montent; et  en  France  on  comprend  aussi  sous  le  nom  de  i ignés  hautes  , 
celles  qu’on  élève  en  espalier  ou  en  treillea. 

La  vigne  moyenne  est  celle  qui  se  cultive  i Auxerre  et  aux  environs  de  Paris  ; 
on  en  parlera. 

A l’égard  de  la  vigne  basse  c’est  celle  qu’on  plante  aux  environs  de  Paris  , à 
Beaune , à Tonnerre , à Chablis  , etc.  Elle  ne  s’élève  pas  comme  les  précédente», 
quoiqu’elle  produise  de  très-bon  vin,  dans  de  certaines  années,  et  en  abondance. 

Temps  pour  planter  ta  Vigne. 

Dans  les  terres  qui  ne  sont  point  trop  humides,  on  peut  planter  depuis  la  fin 
d’octobre  jusqu’au  mois  de  mai  ( de  vendémiaire  à floréal  ) , c’est-à-dire  , depuis  qee 
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les  vignes  quittent  leur»  feuilles , jusqu’à  ce  qu'elle»  ayent  commencé  d’en  pousser 
de  nouvelles;  et  dan»  le»  terres  trop  humide»,  on  doit  attendre  que  Piiiver  soit 
passé.  ' • 


Vigne  haute . 


Son  plant  est  ordinairement  de  raisins  muscats  de  plusieurs  espèce»  , le  cioirtat  ; 
le  cori  utlie  , le  chasselas  et  le  bordelais  , appelé  greÿ  en  Bourgogne:  elle  »e  planté 
en  espaliers , on  bien  on  en  dresse  un  platit  entier , dans  les  pays  chauds.  1 * 

’ Lorsqu’il  s’agit  d'en  dresser  des  pièces  de  vignes  entières  , il  faut  planter  ces 
crossettes  en  manière  de  petites  allées  , sur  des  alignement  tirés  au  cofdeau  , espacés 
Tune  de  l’autre  de  trois  pieds. 

. . i • . i v*  • . I »•  \ * 


Vigne  moyenne.  ' * 

* . j r ♦ :t  *r. 

On  la  dresse  de  crossette  et  de  chevelées  , suivant  que  le  lieu  le  demande. 

Le  plant  étant  tout  amassé , et  n'étant  plus  question  que  de  le  mettre  en  terre  , un 
vigneron  prend  une  pioche  ou  un  autre  instrument,  avec  lequel  il  trace  des  raies  le 
long  d'un  cordeau  , du  long  ou  du  large  de  la  pièce  de  terre  qu’il  veut  mettre  en 
vigne,  en  continuant  ainsi  jusqu’à  ce  que  la  terre  soit  toute  tracée. 

Ces  raies,  pour  bien  faire,  doivent  avoir  entr’elles  trois  pieds  de  distance  dans 
les  terres  fortes,  de  crainte  que  la  vigne,  qui  y jette  pour  l'ordinaire  plus  de  boit 
que  dans  les  autres  , n’ait  point  assez  de  soleil  ; dans  les  terres  légères  , il  suffit 
de  deux  pieds  et  quelques  pouces  de  distance  entre  les  raies,  qui  seront  d'un  pied 
de  profondeur. 

Le  tout  ainsi  dressé  , il  prend  deux  chevelées , on  deux  chapons  ou  cro«»Mtes  y 
qu'il  pose  ensemble  dans  la  raie  à la  distance  susdite  , puis  il  recouvre  aussitôt  le 
plant.  Il  continue  ainsi  jusqu'à  la  fin  ; daus  leci-devaot  Auxerrois  on  plante  parpe- 
tites  fosses,  ce  qui  s'appelle  planter  à l’augclot , diminutif  du  mot  , dont  ces 
petites  fosses  ont  la  figure. 

A Toutes  les  manières  de  planter  la  vigne  sont  bonnes;  l'essentiel  est  de  bien  choisir 
son  plant.  On  lui  assigne  pour  son  emplacement  les  hauteurs  , les  montagnes , les 
terrains  grouetteux , sablonneux  et  pierreux.  Dans  tous  ces  endroits , il  n’est  pas 
possible  de  faire  des  fouilles  profondes  pour  planter  la  vigne  , ni  des  fosses  pour  la 
coucher  et  la  renouveler.  Quelque  avantageux  qu’ils  soient , il  faut  y renoncer , si 
on  n’a  pas  au  moins  dix -huit  pouces  do  bonne  terre  ; encore  on  est  souvent  obligé 
de  la  rechausser  et  de  la  butter  , si  on  veut  qu’elle  ne  sèche  point.  Il  ne  faut  donc 
rien  espérer  ici  du  fond,  mais  compter  uniquement  sur  la  superficie  , et  attendre  tout 
des  influences  de  l'air  et  des  engrais  qu'on  donne  à la  vigne. 

Dans  ces  terrains  sans  fond,  on  se  restreint  à planter  aux  endroits  propres  à être 
creusés  jusqu'à  la  profondeur  d'un  pied  et  demi.  .Alors,  après  avoir  fait  la  fouille  , 
on  y met  environ  cinq  ou  six  pouces  de  miette  , ôtant  les  pierres  et  les  cailloux,  et 
brisant  les  mottes,  puis  on  place  la  marcotte  ou  le  sarment  sur  cette  miette,  en  la 
couchant  dans  toute  la  longueur  que  permet  la  largeur  de  la  fouille,  jamais  debout 
ni  perpendiculairement.  Si  le  terrain  permet  des  fouilles  plus  profondes  , comme  de 
quatre  pied*  de  large  sur  trois  de  profondeur  , on  étend  1a  marcotte  dans  la  totalité 
de  cet  espace  , et  on  l'y  place  à plat  sur  les  six  pouces  de  miette  du  fond , en  lui 
faisant  parcourir  tout  le  contour  du  trou  (fig.  i ).  Dans  le  coin  à gauche  est  placée 
l.\  marcotte  , ensuite  son  bois  est  conduit  dans  la  circonférence  des  autres  encoi* 
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gnu  res  , pois  elle  est  relevée  perpendiculairement  par  lu  milieu  «lu  trou,  et  enfin 
elle  sort  de  cinq  à six  pouces,  ayant  deux  ou  trois  bons  yeux.  On  plante  Cette  mar- 
cotte avec  toutes  ses  racines,  sans  en  couper  ni  en  raccourcir  une  seule,  et  si  elle 
a sept  ou  huit  noeuds  enracines , on  n'en  supprime  aucun. 

La  raison  pour  planter  avant  est  afin  de  profiter  des  sucs  du  fond  qui  sont  tou- 
jours perdus  pour  les  plantes,  et  qui,  au  moyen  du  remjdissage,  sont  bien  francs. 
O-la  nVmpèche  pis  que  les  racines  horizontales  et  le  chevelu  ne  ]>omj>ent  les  sucs  de 
la  superficie  : d'ailleurs  tout  le  monde  sait  qu’à  quelque  profondeur  qu'on  place  la 
vigne  en  terre,  elle  prend  toujours  racine  du  collet.  Par  conséquent  elle  a des 
atantages  multipliés. 

Le  trou  fait  , on  le  remplit  de  la  terre  de  la  première  fouille  mise  de  côté  , et 
on  U place  au  fond;  puis  celle  de  la  seconde,  et  enfiu  la  troisième  par-dessus  en 
superficie , bien  entendue  que  des  engrais  renouvelés  tous  les  deux  ans  supplée- 
ront au  défaut  de  sels  de  la  terre  naturelle. 

Sans  expliquer  eu  long  ce  qui  se  pratique  dans  les  vignobles  à cet  égard  , on 
considère  d’abord  le  local.  Ou  le  terrain  est  plat  , ou  en  pente  douce,  ou  it  est  plus 
ou  moins  escarpé,  ou  on  a un  bon  fond  de  terre  , ou  on  u'a  qu'une  superficie,  ou 
enfin  partie  du  terrain  est  bonne  terre  , et  l'autre  est  mauvaise.  Voici  ce  qui  se  pratique 
dans  ces  diverses  circonstances.  , 

On  commence  par  tendre  un  cordeau  le  long  de  la  pièce  de  terre,  et  on  marque 
une  trace  d'un  bout  à l'autre.  On  en  fait  une  seconde  en  portant  le  cordeau  à quatre 
pieds  plus  loin,  et  ainsi  jusqu'au  bout.  Le  long  drets  traces  on  creuse  un  rayon 
aussi  large  que  profond  , comme  d'un  pird  et  demi  , pour  y coucher  le  plant  obli- 
quement à doux  pieds  l'un  de  l'autre.  L'usage  est  de  n'employer  qu'environ  la 
moitié,  soit  des  marcottes,  soit  des  sarmens  nécessaires  pour  tout  le  terrain  , puis 
d'année  en  année,  à mesure  que  chaque  cep  fournit  de  nouveau  bois  , on  le  couche 
et  on  fait  des  fosses  pour  garantir  la  totalité  de  la  terre.  Par  la  suite  on  ménage 
ça  et  là  dos  pro  ins  à demeure,  afin  de  lever  des  marcottes. 

Cette  façon  de  travailler  est  indispensable  ; elle  ost  susceptible  de  réforme.  Au 
lieu  de  planter  les  marcottes  dans  les  rayons  vis-à-vis  les  unes  des  autres  , on  pourroit  , 
i°,  les  placer  en  échiquier,  parce  que  cette  posision  des  ceps,  opérant  un  plus 
grand  éloignement  entre  eux  , produit  aussi  dans  un  sens  une  plus  grande  fécon- 
dité. a°.  Mettre  tous  les  ceps  du  même  alignement  d'un  bout  delà  vigne  à L'autre, 
comme  cela  sc  pratique  en  quantité  d'endroits  de  la  Bourgogne,  moins  pour  l'agré- 
ment et  le  coup  d'oeil , que  pour  l'utilité  et  U commodité.  3".  Que  chaque  cep, 
au  lieu  d’étre  à un  pi  -d  ou  à dix-huit  pouces,  soit  au  moins  à quatre  pieds  de  distança 
l’un  de  l'autre  en  tout  sent. 

La  fig.  2 représente  la  coupe  latérale  Je  la  vigne,  des  ados,  de  l’emplacement 
des  marcottes,  «le  leur  enfoncement  dans  la  terre  , et  de  la  position  de  leurs  racines. 

Qu’on  ne  craigne  point , surette,  de  perdre  -beaucoup  de  terrain , et  de  ne  retirer 
presque  rien  des  vignes.  Si  on  espaçait  les  ceps,  on  y gagneroit.  Au  lieu  de  tailler 
si  court , à cause  de  1a  foihlesse  du  '(tops  qu'il  faut  ménager  , on  pourroit  tailler 
plus  long  du  double , les  pousses  étant  plus  fortes  j et  su  Leu  de  ne  le  faire  que 
sur  deux  ou  trois  coursons , on  tailleroit  sur  quatre  et  cinq , et  même  plus. 

Par  rapjKWt  à la  profondeur  des  ceps  dans  la  terre  , lorsqu'on  plante  en  rayons, 
et  qu'au  couche  des  marcottes  , on  pratique  la  fouille  profonde,  le  remplissage^ 
la  plantation  avec  toutes  les  racines,  et  l'alongenunt  des  marcottes.  Ce  dernier 
point  a besoin  de  quelque  éclaircissement.  Comme  on  ne  .peut  les  faire  tourner  dan# 
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la  circonférence  trop  bornée  du  rayon,  ainsi  que  dans  un  trou  plus  spacieux,  il 
faut  en  tirer  le  meilleur  parti  possible.  La  profondeur  de  ces  rayons  n'est  déter- 
minée que  par  la  qualité  et  le  fond  de  la  terre.  Il  faut  toujours  qu'il  y en  ait 
sept  à huit  pouces  de  la  superficie  aux  premières  racines  ; autrement  elles  seroient 
coupées  en  labourant  ; et  dans  les  sécheresses  la  vigne  seroit  bientôt  altérée  et 
desséchée,  et  le  raisin  brùleroit  sur  pied.  Quant  aux  provins,  il  faut  que  l’on  enterre 
les  rameaux  plus  avant  ; qu'on  les  couche  non  en  longueur  sur  1a  superficie  de  la 
terre  , mais  qu'on  les  prenne  de  court  en  plongeant  dès  le  pied  même  du  cep. 

Il  est  essentiel,  pour  tirer  d«s  vignes  tout  le  parti  possible,  de  n’y  point  planter 
d’arbres,  parce  qu'ils  empêchent  les  vents  de  dissiper  les  brouillards.  On  sait  que 
la  gelée  n'est  jamais  plus  à craindre  pour  elles,  que  qtuud  des  brouillards  ou  môme 
une  pluie  légère  la  précèdent. 

Le  temps  de  la  plantation  de  la  vigne  est  comme  on  l'a  dit  depuis  la  chûto  des 
feuilles  pour  les  pays  secs  et  chauds  , et  en  février  et  en  mars  ( de  pluviôse  à ger- 
minal ) pour  les  pays  froids  et  humides.  On  ne  dira  point  que  les  marcottes  doivent 
être  de  la  pousse  dernière  , mais  on  recommandera  surtout  de  ne  point  fouler  la 
terre,  avant  que  de  les  poser  dans  le  trou. 

Voici  le  moyeu  d'avoir  des  marcottes  qui  ayent  au  moins  cinq  et  six  noeuds 
enracinés  : 

Quand  on  veut  planter  de  la  vigne  , on  couche  dés  le  printemps  de  l'année  pré- 
cédente les  rameaux  les  plus  vigoureux,  choisis  sur  des  ceps  de  sept  à huit  ans, 
et  produisant  du  raisin  noir  préférablement  au  blanc.  On  les  enterre  d'un  bon  pied 
avec  le  plus  de  bois  possible,  suivant  la  longueur  du  rameau  qui  prend  racine  à 
chacun  des  noeuds  couchés  en  terre.  Durant  la  pousse,  au  li«u  de  mettre  des  échalss 
au  pied  des  marcottes,  on  y place  des  perchcttes  ou  gaulettes  , et  on  les  y attache 
sans  les  rogner  à la  hauteur  de  neuf  à dit  pieds.  On  pourroit  à leur  défaut  étendre 
ces  marcottes  sur  les  extrémités  des  échalas  voisins  autant  qu’elles  peuvent  l’étre. 
Il  faut  avoir  grand  soin  d'ôter  toutes  les  vrilles  et  les  faux-bourgeons  qui  preudroient 
la  nourriture  de  la  marcotte. 

On  ne  doit  pas  craindre  d’affoiblir  le  cep  : le  rameau  ainsi  couché  ne  peut  lui 
faire  grand  tort,  puisqu'il  en  tire  moins  de  nourriture  que  de  la  terre  où  il  est  enfoncé 
d'un  pied  : on  est  de  plus  assuré  de  lever  une  telle  marcotte  avec  toutes  ses  racines, 
A la  chute  des  feuilles  on  la  fouille  et  on  la  déplante;  on  se  sert  pour  cet  effet  d'une 
fourche  peu  en  usage  dans  bien  des  cantons  , mais  dont  on  devroit  se  pourvoir 
partout.  On  en  voit  le  dessein  {Jîg>  10  , tome  2 , pl.  i , des  outils  du  jardinage  \ 
Avec  cette  fourche  on  dégage  les  racines  de  la  marcotte  sans  les  endommager,  et 
on  la  sevré  en  la  coupant  tout  près  de  l’oeil  enraciné  le  plus  Voisin  du  pied  du  cep* 
Si  on  la  tire  avec  effort,  lorsqu’elle  est  superficiellement  découverte,  et  qu'on  l'ar- 
rache , comme  on  a coutume  de  faire,  on  laisse  en  terre  quantité  de  menues  racines, 
dont  la  soustraction  altère  la  plante. 

Cette  façon  de  planter  la  vigne  est  opposée  À l'usage  universel  des  vignerons,  qui 
ne  conservent  qu'un  noeud  enraciné  , dont  ils  coupent  les  racines  à un  dem’i -pouce 
ou  à un  pouce  tout  au  plus.  Une  vigne  plantée,  comme  on  le  prescrit,  pousse 
vigoureusement  dès  la  première  année,  commence  à la  seconde  à donner  du  fruit, 
est  tellement  formée  à la  troisième , qu'elle  rapporte  le  double  et  le  triple  des 
autres  au  bout  de  quatre  , cinq  ou  six  ans.  La  raison  en  est  toute  simple  , hn  coupant 
les  racines  on  prive  la  plante  de  ses  suçoirs  , de  ses  instruinens  destinés  à pomper 
et  à attirer  à elle  les  sucs  de  la  terre.  De  cette  soustraction  il  arrive  que  la  vigne  et 
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îfl  plantes  languissent  ; ne  font  que  des  polisses  maigres  , jusqu’ À ce  que  It  naturu 
ait  réparé  le  dommage  qu’on  lui  a causé  , et  qu’elles  ne  profitent  qu'à  mesure  que 
leurs  racines  se  reproduisent. 

Quant  aux  sirmeni  ou  aux  crosscttcs  qui  sont  dénué}  de  racines,  on  les  plante 
comme  la  marcotte.  Mais  pour  avoir  des  sannens  fort  longs  avec  un  peu  do  vieux 
bois  au  bout  , ou  s’y  prend  comme  pour  Jes  marcottes,  en  laissant  croître  une  cer- 
taine quantité  de  rameaux  qu'on  dirige*  de  même.  Si  Ton  en  croit  les  vigneron#  , 
le  sarment  ou  la  c rosse tte  , quoique  plus  difficile  à reprendre  , donne  du  fruit  meil- 
leur et  plus  abondant,  et  U durée  du  plant  est  plus  longue.  Mais  tout  homme 
sensé  conviendra  qu’une  plante  formée  doit  l’empdrter  sur  celle  qui  n’a  qu’un 
principe  éloigné  encor#  de  formation.  On  est  dans  l’uangede  laisser  quelque  temps 
le  sarment  dans  l’eau  avant  de  le  planter  : il  est  certain  que  ses  parties  , tant 
internes  qu’externes  , étant  humectées  et  dilatées,  sont  plus  propres  à croître  et  4 
végéier.  Les  marcottes  même  déposées,  pendant  vingt-quatre  heures  seulement  f 
dans  l’eau  avec  toutes  leurs  racines  , reprennent  plus  promptement. 

On  peut  partager  tout  plant  de  'igné  par  rangées  parallèles  , non  pas  longitu- 
dinalement en  face  du  midi  , rnait  transversalement , en  sorte  qu’elles  puissent  être 
éclairées  du  soleil  tout  autour.  On  forme  donc  les  vignes  en  façon  de  contre-espa- 
lier ( jîg.  3 ) , qu’on  construit  avec  de  forts  échalas  4 la  hauteur  de  qnatre  pieds 
au  moins.  On  attache  vers  le  milieu  de  ces  échalas  un  rang  de  perches  en  travers 
qui  régnent  d’un  bout  à l'autre  , et  un  second  rang  à l’extrémité  d’en  haut , qu’on 
dresse  au  cordeau.  Dans  les  endroits  montagneux  et  escarpés  , on  peut  former  ces 
sortes  de  perchées  en  spirale  suivant  le  terrain  , afin  de  diminuer  et  de  couper  la 
pente  pour  faciliter  les  travaux  , < t empêcher  que  les  terres  ne  soient  entraînées 
dans  le  bas. 

On  espace  ces  rangées  & six  pieds  ou  au  moins  à quatre  ; cette  distance  suffit 
pour  que  les  travailleurs  qui  rapportent  les  terres  du  bas  dans  le  haut  ,•  et  qui 
amènent  les  engrais  nécessaires  , entrent  et  sortent  aisément.  Dans  le  temps  de 
la  pousse,  lorsque  les  bourgeons  de  chaque  côté  sont  grands  , il  faut  encore  avoir 
un  espace  suffisant  pour  vaquer  au  palissage  et  4 l'é^ourgeonnement , espace  très- 
commode  aux  hotteurs  chargés  de  la  viuée  , et  obligés  d’aller  et  de  venir.  Cette 
façon  de  diriger  les  vignes  est  usitée  dans  plusieurs  endroits  des  fameux  vignobles  , 
et  c’est  ce  qu’on  y appelle  des  perchées . Avant  de  construire  le  bàris  de  cette 
espèce  de  contre-espalier,  ce  qui  n’a  lieu  qu'à  la  troisième  ou  quatrième  année 
après  ls  plantation  , on  fait  au  cordeau  d’un  bout  à l’autre  des  trous  à qLatre  pieds 
de  distance  les  uns  des  autres  , ou  une  tranchée  de  la  même  profondeur,  suivant 
la  qualité  du  terrain,  et  on  y plante  les  marcottes,  comme  ôn  l’a  dit.  Lorsqu’on 
a formé  ainsi  la  première  rangée  , on  en  plante  une  seconde  en  échiquier  , de  sorte 
que.  la  troisième  soit  la  répétition  de  la  première,  et  ainsi  Jusqu’au  bout  de  la 
pièce  de  vigne,  comme  il  est  représenté  fig.  4*  r 

Il  est  question  maintenant  de  travailler  à ces  vignes  , quand  elles  sont  en.  état 
de  garnir  les  perchées.  Au  lieu  de  diriger  leurs  pousses  perpendiculairement  et 
verticalement , comme  on  fait  lorsqu’on  les  lie  aux  échalas,  ou  même  aux  perchées 
dans  les  vignobles  où  elles  sont. eu  usage  , on  les  tire  toutes  obliquement  4 droite 
et  4 gauche  de  chaque  perchée  Ç 3 )f  où  Ica  cep#  doivent  former  un  double 
espalier  , en  carie  q«e  la  vigne  puisa#  être  également  palissée  des  deux  côtés.  On 
conduit  ainsi  tous  les  bourgeons  depuis  le  bas  des  perchées  jusqu’au  haut  , de 
façon  quMs  les.  tapissent  exactement  et  qu’ils  forment  un  cordon-,  ou  une  soi  Us 
Tome  J. II,  O q 
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de  couronnement  dans  tout-  la  longueur.  Pour  y parvertir  , il  ne  faut  rogner  l'extré- 
mité des  bourgeons  , que  quand  toutes  les  perchées  sont  garnies  , et  à mesure 
qu'ils  poussent,  on  les  entrelace  ; cette  façon  ne  change  rien  ni  au  pansement,  ni 
au  travail  ordinaire.- 

Les  avantages*  que  produit  une  plantation  et  une  direction  semblables  , sont 
immenses.  Les  ceps  étant  éloignés  de  quatre  pieds  a'ec  un  sentier  pareil  entre 
Chaque  rangée,  leurs  racinés  ne  peuvent  s'atteindre  ni  se  nuire , et  leurs  bourgeons, 

«u  lieu  d'étre  enfermés  et  liés  par  paquets,  sont  éclairés  et  échauffés  par  te 
soleil,  et  participent  à toutes  les  influences'  bénignes  de  Pair,  la  nuit  et  le  jour. 
Mais  ce  qui  contribue  le  plus*  au  bon  état  de  la  vigne  , à son  progrès  et  à sa  fécon*- 
dite,  c’est  la  direction  des  pousses  par  voie  d'obliquité.  La  sève  n'étant  point  portée 
verticalement,  est  retardée  et  ne  coule  que  par  mesure;  elle  est  cuite  *-pa{  con- 
séquent , digérée  et  tamisée  tout  autrement , que  lorsqu'elle  monte  directement  et 
perpendiculairement  : aussi  les  pousses  d'une  telle*  vigne  sont  elles  bh*n  différente». 
Comme  ces  perchées  brident  et  coupent  les  vents  lors  des  gelées  et  du  souffle  empesté  de 
ceux  de  gilcrne  , que  , dans  le  temps  de  la  fleur  , la  plante  jouit  de  toute  la 
liberté  de  l'air  , la  coulure  doit  être  plus  rare  que  quand  les  grappes  sont  étouf- 
fées  dans  un  amas  confus  de  feuilles  et  de  bourgeon)  dressés  verticalement.  - Elle 
produit  de  plus  une  quantité  prodigieuse  de  raisins  , qui  profitent  d'autant  que  la 
sève  est  plus  cuite  , et  que  les  bourgeons  avant  plus  d'air,  sont  plus  favorisés  des 
rayons  du  soleil  , au  moyen  de  quoi  ils  mûrissent  plus^  vite  , etr  acquièrent  un 
£oût  supérieur.'  ‘ ‘ 

* Un  antre  avantage  non  moins  considérable  de  cette  méthode  , est  l’alongement 
fles  bourgeons  qu'un  n’arrfctc  qu’après  qu'ils  ont  'jeté  leur  feu  : ou  ne  force  point 
la  vigne  A s'épuiser  d'abord  pour  la  formation  successive  de  fainfc  bourgeons  qui 
empêchent  la  souche  de  profiter.  Cette  obliquité  de  bourgeons  opère  une  réparti- 
tion dé  la  sève  plus  réglée  et  due  à une  distribution  proportionnelle  dans  toute 
la  plante. 

11  seroit  fort  aisé  de  dresser,  suivant*  cette  méthode  , les  vignes  anciennes  qui 
sont  encore  bonnes  : au  lieu' d'attacher  les  ceps  , on  les  conserveront  en  plus  grande 
partie  pour  ne  point  se  mettre  dans  le  cas  de  Ix  non-jouissance  , et  on  y procè-  - 
deroît  de  cette  façon.  Eu  novembre  ( brumaire  ) , upr.  a avoir  .formé  ses  perchées 
d'un  bout  à l’autre  de  la  pièce  de  vigne  avec  des  jaloos  alignés  de  distance  en 
distance,  on  coucheroit  bien  « vaut  en  terre  , à droite  et  à gauche,  tous  les  bons 
ceps  qui  se  reno  ntreroient  à l'alignement  des  perchées.  Si  néanmoins  ils  étoient 
trop  voisins , on  serait  forcé  d't*n  ôter  plusieurs.  Mais  quelque  bonne  que  puisse  être 
une  telle  vigne  , elle  ne  fera  jamais  les  progrès  de  celle  plantée  suivant  cette 
méthode;  on  pourroit  donc  Lisser  entre  les  ceps  une^ distance  motndre  jju’e  celle 
de  quatre  pieds,  da  moins  pendant  plusieurs  années  , jusqu'A  ce  que,  fortifiés  et 
alongés  suffisamment  , ils  fussent  en  état  de  garnir  le  terrain. 

, . • •!  .e  • * * • v »•  » » 

F épinière  de  Chevelées  ou  de  Marcottes  . 

* • r ' 1 » , *.  . : .Jr  •-  • ;»•  i »*  h > *."'•*.•• 

Lorsqu'on  veut  avoir  des  chevelées  ou  des  marcottes,  il  faut*!  thcAsir  un  endroit 
dont  la  terre- soir  bonne  et  bieo  préparée  ; amasser  assez  de-  crosseties  ou  de  cha- 
potis  pour  les  garnir  ; mettre  ces  crosse ttes  trois  ou  quatre-  ‘ours  tremper  dans 
l'eau,  pendant  qu’on  creuse  sur  la  terre  préparée  des  rigoles  tirées  au  cordeau, 

...» 
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profondes  d’un  demi- pied  seulement,  larges  d’uir  pied  , , et  éloignées  les  unes  des 
autres  d’un  pied  et  demi.  t . I . . < 

Aussitôt  que  ce  travail  est  achevé,  on  pose  le»  crosse t tes  dans  le  fond  de  ces 
rigoles  , à trois  doigts  l'un  de  l’autre,  et  en  biaisait*;  put#  on  les  recouvre  douce- 
ment,  en  ne  leur  laissant  que  trois  doigts  hors  de  terre  , et  eu  les  garnissant  bien 
du  pied , pour  qu’elles  prennent  plutôt  racines.  . * . k . , 

On  ne  fait  creuser  ces  rigoles  que  d'un. demi-pied  , afin  que  le  plant  , qui  n’est  mis 
là  que  pour  être,  transplanté. ailleurs  quand  il.  sera  enraciné,  profite  des  sels  qui  se 
trouvent  plut  Abondamment  à U superficie  de  la  terre , surtout  au  moyen  des  labours 
légers  qu’il  faudra  y faire  au  moins  six  fois  l’an. 

Deux  ans  après  que  ces  chapqns  ont  été  plantés  et- cultivés  de  cette  sorte,  on 
peut  s’eu  servir  pour  des  plants  de  vigue. 

, f ; .. . 1 v. 

Art.  IL  Travail  qu’il  faut faire  aux  Vignes  jusqu’à  leur  cinquième 
* 1 • année . 

La  vigne,  quoiqne  rustique  et  forte,  demande  des  secours  et  des  soins,  et 
quelques  observations  préliminaires  sur  la  manière  du  l’accoller  et  de  L’effeuiller. 

' ' 1 ' ' - : ’ ' 

De  la  façon  d’accoller  et  d’effeuiller  la  Vigne . » 

* ».  ' •!,•..  t I !•  *..i»  . V * • Jj  • ‘ 1 • : À 

Ceci  qoi  paroit  d’abord  de  peu  de  conséquence  contribue  essentiellement  au  dépé- 
rissement, ou  à l’avancement  des  vignes,  et  au  peu  de  profit  qu'on  en  relire.  A 
peine  les  bourgeons  sont-ils  en  état  de  se  prêter  aux  liens  sans  casser , qu’on  com- 
mence à les  serrer  tous  .ensemble  du  bas  , en  les  approchant  de  l’écbalas  le  plus 
qu’on  peut , afin  qu’ils  soient  retenus  fermement  contre  les  efforts  des  vents.  Quelque 
temps  après , lorsqu’ils  ont  suffisamment  poussé-,  On  les  rapproche  de  l’échalas  , 
et  on  les  y accolle  avec  de  la  paille  trempée  , puis  une  troisième  fois , et  enfin 
une  quatrième.  * • * . • * • j . n i 

A l’exemple  des  vignerons , les  jardiniers  prennent  les  pousses  de  leurs  vignes  à 
poignée,  et  enferment  en  les  liant  non -seulement  les  feuilles  qui  «tardent  peu  A 
périr,  mais  quantité  de  grappes  qui  ne  peuvent  plus:  jouir  des  bienfaits  de  l'air 
ni  de  l’aspect  dü  soleil.  , » i*  •?  » .•  :«  i 

Lorsque  les  bourgeons  ont  atteint  une  longueur  suffisante  pôur  être  unis  à l’écha- 
las, les  jardiniers  les  retroussent  et  les  an  font  approcher  , en  y mettant  un  on 
deux  liens,  et  ils  continuent  ce  traitement  jusqu’à  ce  qu’ils  àyent  atteint -le  haut 
de  l’échalas  où  su  met  le  dernier  lien  : ils  rognent  du  haut  ces  vignes  ainsi  garot- 
tées , et  ils  tordent  pour  le  casser,  ce  qui  excède  l’écbalas  , ou  ils  le  coupent 
avec  une  sçrpçlte.  Ils  en  usent  t de  la  mémo  manière  envers  les  bourgeon»  saillant 
tout  autour  : opération  q awse  réitère  suivant  leurs  progrès»  . ..>  #» 

Voici  la  véritable  m«nièW:  pn  retroussa  d’abord  les  plus  grands  bourgeons,  et 
ensuite  les  Mitres  à mesure  qu’ils  poussent,  lés , ftccollant  à l’échalas  deux  ou  troiè 
ensemble  sans  les  serrer;  leurs  feuilles  né  sonf  ni  pressées,  ni  brisées,  on  laisse 
les  bourgeons  çMonger  d’un  bon  piçd  su-dessus  de  l’échalas  , et  o ni  les  coupe 
1 l’endroit  d’un  oeil  : quant  aux  .faux-bourgeons,  on  les.  recèpe  successivement 
tout,  prés  de  chaque  oeil,  à l’pisstdle  de  U feuille  depuis  léchas, du  cep  jusqu'au 
haut  ;»ies.  vrilles  et  les  tenons  sont  exactement  coupés;  nulle  grappe  enfermée  dans 
les  liens,  nulle  rampante  ni  cpuch^e  par  terre,  on  a soin  de  les  attacher  en  haut. 

O o a 
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Toute*  jouissent  des  rayons*  du  soleil,  mûrissent  également  partout,  les  raisins 
sont  plutôt  mûrs,  deviennent  jaunes,  dorés  et  cassant,  les  antres-  d*  un  velouté 
pourpre,  acquièrent  anssi  plus  de  savrtir.  La  sève  mieux  travaillée  forme  des  bois 
m eus  conformés  r et  de*  yen*  plus  francs,  plus  nourris  et  plus  rebondis. 

On  neOfcauroit  trop  s’élever, contra  un  traitement  aussi  barbare  dé*  la  part  des 
vignerons  et  des  jardiniers , qui  privent  des  bienfaits  de  Pair  des  bourgeons  g -rot- 
tés  , et  violemment  froissés  pour  Les  unir  A Péchais*.  Que  deviennent  toutes  lt»s 
feuilles  cassée»  et  enfermées  les  unes  dans  les  autres  ? La  vigne  est  surchargée  de 
faux-bourgeons  qui  prennent  nourriture*  en  pure  perte  pour  le  cep  , font  confu- 
sion, et  rendent  encore  plus  serrés  les  liens  contre  lesquel»  ils  pressent  fortement. 
Les  grappes  cachées  et  «Pnutres  trop  ombragées  coulent,  Ct  les  raisins  n’acquièrent 
pas  une  pleine  maturité.  En  suivant  même  la  méthode  ordinaire  ou  parerait  ces 
iiiconvéuitrmr,  si  Pon  frappoit  les  échut  as  avec  un  maillet,  ou  si  Pon  enfonçoit 
davantage  ceux  qui  ne  pourraient  le  soutenir.  On  lierait  alors  fort  lèche , et  on 
Rattacherait  les  bourgeons  que  deux  à deux,  à mesure  qu’ils  auraient  besoin  de 
lYlrc  , en  mettant  cinq  liens  sur  U longueur  dj  Péchalas.  L'ouvrage  n’iroit  pas 
si  vite,  et  il  serait  un  peu  plus  coûteux,  mais  la  plante  en  retirerait  beaucoup 
d'avantages. 

On  n’efi'euille  les  vignes  que  pour  fairç  mûrir  le  raisin  , et  lui  procurer  cette 
couleur  agréable  qui  flatte  les  yeux  ; ce  qui  ne  doit  Avoir  lieu  qne  lorsqu’il  est 
à peu  près  à sa  grosseur.  De  Peau  répandue  dessus  en  pluie , avant  qu’il  soit 
frappé  des  rayons  du  soleil , produit  le  même  effet.  Si  les  vignerons  et  les  jardi- 
niers connoissoîcnt  le  ministère  et  la  fonction  des  .feuilles  par  rapport  à l’ac- 
croissement des  plantes  et  à la  formation  des  fruits,  ils  seraient  bien  plus  réservés 
dans  l'action  d'effeuiller.  On  ne  peut  trop  répéter  qu’il  n’y  a point  de  feuille  «ans 
bouton,  comme  de  bouton  sans  feuille,  que  U feuille  est  la  mère-nourrice  du 
bouton,'  et  qu’il  ne  peut  être  formé  que  par  elle  ; que  sans  la^feuilte  le ‘fruit 
n’a  ni  goût  ni  saveur.  Qu’on  ôte  au  raisin  toutes  les  feuilles  qui  l’environnent  , 
il  ne  grossira  plus  f se  fanera  et  se  ridera , la  rafle  même  se  séchera.  Il  y a plus; 
x’est  que  tous  les  bourgeons  verts  encore  qui  ne  sont  point  aoûtés  *ne  s’aoûteront 
point,  les  aiUres  qui  commencent  A Pétre  cesseront  de  profiter;  enfin  les  boutons 
do  ces  vignes  n’ayant  point  reçu  de  la  part  des  feuilles  leur  complément , ou 
avorteront  l’année  suivante,  ot^  s’ils  font  éclorre  des  grappes,  elles  couleront. 

Il  est  cependant  des  années  ingrates  et  fâcheuses  , où  1e  raisin  ombragé  par  le 
touffu  des  feuilles,  ne  mûrit  pas.  Si  on  est  obligé,  alors  de  lui  donner  de  Pair, 
et  de  lui  procurer  les  rayons  du  *ol**il , on  effeuille  prudemment , en  ôtant  seule- 
ment de  distance  en  distance-  quelques  feuilles  sans  les  arracher , ce  qui  ferait 
tort  au  bouton;  mais  on  laisse  une  partie  du  pédicule  qui  les  y tient  attachées. 
Celles  qui  restent  «t  les  queues  épargnées  suffisent  pour  la  circulation  de  la  séva 
par  ce  moyen  conservée  et  répartie  dans  le  fruit.  gL 

Cette  opération  doit  être  faite  en  différons  tempt , Won  ne  mettra  point  d’uboed 
le  fruit  trop  au  grand  air,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  assex  éclairci  les  grippes  , pour 
que  le  soleil  s’y  fasse  sentir  suffis  unmf*nt.  Lorsqu’elles  ont  été  trop  découvertes, 
•t  qu’il  survient  nu  coup  de  soleil , quantité  de  raisins  sont  brûlés.  Le  moyeij 
d’eu  conserver  après  la  vendange,  est  de  ne  les  point  découvrir.  Les  rayons  du 
soleil  qui  dardent  sur  leur  peau,  • l’attendrissent , et  ils  pourrissent  nécessairement; 

Un  des  plus  grands  malheurs  qui  puissent  arriver  A la  vigm» , c’est  h wqee  par 
dus  chaleur*  excessives,  AU  vaille  -des  vendanges,  ses  feuilles  desséchées  ou 
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brAléfl  tombent  , uns  que  le  raisin  ait  acquis  son  degré  de  maturité.  On  est  pour 
lors  obligé  de  précipiter  la  vendange,  et  l’on  n'augure  pas  favorablement  du  vin. 
S'il  survient  dans  ce  temps  certains  brouillards  morfondant  et  des  gelées  blanches, 
il  n'y  a rien  à craindre  pour  le  vin , pourvu  que  les  feuilles  soient  verdoyantes  t 
parce  qu’elles  servent  d’auvent  au. raisin,  et  qu’elles  le  garantissent. 

A l’égard  des  oornes  vertes  qu’on  remarque  à La  vigne,  ellea  lui  sent  communes 
avec  toutes  les  plantes  rameusoe  rampantes,  qui  ne  pouvant  se  soutenir  d’ettes- 
mèmes , ont  des  vrilles.  On  pourrait  soupçonner  que  oes  mains  consument  une 
grande  partie  de  la  aabetance  destinée  au  rameau  et  au  fruit  qai  mûrirait  plus 
promptement  si  elles  étoient  Atées  avec  soin  , et  qu’elles  font  avorter  la  grappe 
en  partie,  ou  du  moins  qu’elles  lui  sont  très-préjudiciables.  On  a fait  à cet  égard 
diverses  expériences;  on  a Até  à un  rameau  de  vigne  toutes  ses  vrilles,  et  on 
les  a laissées  è ses  voisins'  égaux  en  force  et  en  grosseur , et  on  ne  s’est  aperçu , 
ni  de  l’avortement  des  grappes  , ni  de  la  qualité  nuisible  de  ces  mains.  Ces  attaches 
devenant  inutiles  à 1a  vigne,  quand  on  lui  fournit  d'autres  supports. , on  a raison 
de  les  couper  sans  en  laisser  de  vestjge  : la  plaie  est  bientAt  recouverte.  La  plupart 
dès  jardiniers  cassent  les  vrilles  ; c'est  le  moyen  d’éclater  anssi  le  bourgeon  qui, 
par  l'effort  qu’ils  font  pour  les  afraaher , est  emporté  avec  elles. 

Travail  de  la  première  année. 

y * * 1 

Le  premier  soin,  c'est,  après  qu'elle  est  plantée,  de  la  rogner  p aï  le  haut  A deux 
yeux  ou  bourgeons  seulement  au-dessus  de  1a  terre. , cela  pour  lu»  laisser  jeter  son 
premier  bois:  ou  ne  lu»  en  laisserait  qu'un,  si  l'on  ne  craignoit  que,  venant  à 
manquer , elle  n'eût  plus  de  ressource. 

Cela  fait , on  lui  donne  un  premier  labour , aussitôt  que  le  chapon  ou  la  croeaettu 
est  en  terre;  le  plant  n'en  reprendra  que  mieux. 

l.a  première  année  que  la  vigne  est  .plantée,  elle  ne  demar.de  pas  de  fréquena 
labours,  mais  de  légers  ratissages.:  on  ne  les  limité  point,  car  le  plus  qu'on  lui 
en  peut  donner,  est  toujours  le  meilleur,  c'est-à-dire  toutes  les  fois  que  l'herbe 
y croit.  . * - . 

Le  vigneron  <^oit  régler  le  nombre  de  ses  labours  sur  la  qualité  -de  la  terre  ; et  les 
bien  faire  , et  en  nombre  suffisant. 

Les  terres  humides  ou  fortes  ne  veulent  pas  être  labourées  par  un  tempe  de 
pluie,  mais  par  un  temps  chaud  ou  après  que  les  eaux  seront  écoulées.  Ces  sortes 
de  terres  ne  sauroient  être  trop  souvent  remuées  ni  trop  avant , sprtout  pour  qu'elles 
ne  se  fendent  point  par  dessus. 

Les  terres  chaudes,  au  contraire,  doivent  être  labourées  en  été  un  peu  avant- la 
pluie,  ai  l'on  juge  qu'il  en  doive  tomber ,si  bien  que  dans  les  années  humides,  on 
ne  saurait  leur  donner  des  labours  trop  fréqueus;  au  lieu  que  parle  grand  chaud,  il 
ne  faut  pas  les  remuer. 

Les  fréquens  ratissages  qu'on  donne  aux  vignes  plantées  nouvellement,  leur  sont 
d'une  grande  utilité,  en  ce  qu’ils  détruisent  les  mauvaises  herbes  , et  qu'da  rendent 
la  terre  meuble  et  douce  , qu'ils  l'empêchent  de  se  fendre , qu'ils  en  raniment  les 
st-ls  et  eu  e turent  de  nouveaux. 
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Travail  de  la  seconde  année . 

L<*  jeune  plant  , ainsi  soigné  la  première  année  , aura  poussé  des  ceps  rigoureux 
qu’il  faut  ravaler  la  seconde  année.  ' •*  l 

Les  habiles  vignerons  laissent  aux  plus  forts  sarmeus  , trois  bourgeons  , et  deux 
aux  plus  (oiblcs,  et  ils  observent  que  l’entaille  du  bois  qui  sera,  en  biais,  soit  de 
• l’autre  cAté  du  bourgeon  , afin  que  1a  rigne  venant  à pleurer  , ne  le  noie  pas. 
Cette  opération  faite  au  mois  de,  mars  ( ventAse  ) , on  donoe  au  plant  le  premier 
labour,  et  on  continue  les  autres  autant  de  fois  qu’on  croit  qu'il  en  a besoin;  on 
an  fait  ordinairement  quatre  dans  le  courrde  l'année. 

E bourgeonnement  de  la  Vigne. 

Comme  la  taille  n’est  à la  vigne  qu’un  retranchement  de  branches  superflues, 
l'ébourgeonnement  n’est  qu’une  destruction  d«*  branches  de  l’année  , soit  grosses  qu 
menues,  qui  viennent  en  des  endroits  où  on  ne  les  attendoit  pas,  et  qui  ne  peuvent 
faire  que'  du  tort'à  la  vigne.  . * 

Le  temps  de  la  tailler  est  pour  l'ordinaire  au  mois  de  mars  ( ventAse  ) , quand  il 
fait  beau  : celui  do  Tébourgeonnement  est  on  mai  et  juin  ( de  floréal  à thermidor  ) , et 
on  ne  sauroit  le  faire  trop  tét,  les  jets  inutiles  s’endurcissent,  et  absorbent  tou- 
jours quantité  de  sève  qui  pourrait  servir  à un  meilleur  usage. 

Il  est  facile  de  connoitre  les  branches  qu’il  faut  ébourgeonner  ; car  lorsqu’on  s’est 
fait  une  idée  des  lieux  d’où  sortent  ordinairement  les  bonnes -branches  À fruit,  on 
juge  aisémeut  que  toutes  celles  qui  naissent  au-dessous  de  la  tête  du  cep,  et  qui 
poussent  du  trope  en  confusion , doivent  être  abattues. 

Mais  comme  il  n’est  point  de  règle  générale  qui  n’ait  son  exception,  il  arrive 
souvent  qu’un  cep  de  vigne  a beaucoup  poussé  en  pied,  et  comme  cela  ne  lui  peut 
être  que  très-désavantageux , il  faut  , avant  d’éhourgeonner  , considérer  attentive- 
ment ce  cep,  et  voir  s’il  est  jeun?  .ou  vieux  fs’il  est  jeune,  et  que  néanmoins  il 
ait  poussé  peu  sur  sa  tète  , on  peut  espérer  ÎJue  L’année  suivante  il  donnera  en 
cet;  endroit  du  sarment  pluk  beau  et  mieux  nourri;  c’est  pourquoi  on  ne  balance 
point  à retrancher  tout  ce  qu’il  pousse  au  pied  : mais  Vil  est  vieux,  et  qoe  ce  soit 
sa  caducité  qui  l’empêche  de  produire  quelque  chose  de  bon  , en  ce  cas  on  ébour- 
geonne  toutes  les  branches  qu’il  a poussée  en  bas,  À la  réferve  de  la  plus  belle 
qu’on  laisse  pour  .branche  d’espérance , au  cas  que  l’année  suivante  il  soit  besoin 
de  couper  la  grosse  comme  une  branche  que  la  sève  a abandonnée.  t 

•Cela  arrive  souvent  aux  vignes  moyennes  , qu’on  renouvelle  en  laissant  ainsi 
du  l>ois  au  pied.  Les  vignerons  , dans  certains  pays  , appt  lient  telle  branche  , un 
recourbe  ou  un  couçson. 

A l’égard  des  ceps  qu’on  a taillés  à deux  bourgeons  de  leur  origine.,  si  ces  deux 
bourgeons  ont  jeté,  on  les  conservera  tous  deux  quand  ils  seroient  foi  b lès  , d’autant 
qvic  si  on  en  aliattoit  une  branche  pour  fortifier  l’autre,  on  courroit  risque  d’étre 
privé  de  toutes  deux  ; de  plus  , si  c’est  de  la  jeunesse  qu’on  gouverne  , il  y a tout 
à espérer.  •.  • 

Après  cct  ébourgeonneroeut , si  l’on  juge  qu’il  y a quelque  nouveau  s.irment  qui  ait 
besoin  déchalas,  on  lui  en  donne;  et  après  qu’on  l’y  a attaché)  on  le  laisse  pousser 
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jusqu'au  mois  de  mars  ( ventôse)  , qu'il  faudra  tailler  cette  jeune  vigne  pour  la 
deuxieme  fois.  f 

^ Travail  de  la  troisième  année . 

On  doit  les  taiHer  aussitôt  que  le  mois  de  mars  (ventôse)  est  venu;  , et  c'est 
alors  que  la  nature  commençant  à se  déployer  par  des  jets  nombreux  et  vigoureux  f 
le  vigneron  se  trouve  embarrassé  pour  opérer  régulièrement. 

• * / » * ' • 

* 'Taille  de  la  Vigne  par  rapport  à ses  trois  différons  états . 

L'art  de  la  taille  , si  utile  et  même  si  nécessaire  aux  arbres  fruitiers,  ne  l'est  pas 
moins  à la  vigne  ; c'est  principalement  de  li  que  dépendent  la  force  et  la  fécondité 
du  plant,  ainsi  que  la  bouté  et  la  beauté  des  raisins. 

On  taille  les  \ igné»  au  mois  de  mars  ( ventôse  ) , quand  elles  sont  encore  jeunes; 
et  quand  elles  sont  un  peu  sur  l'àge  , on  le  peut  faire  avant  l'hiver  lorsqu'il  fuif 
betu;  observant  seulement,  que  les  froids  soient  passés  pour  couper  l'extrémité  du 
b jis  qu'on  laisse  pour  apporter  du  fruit , de  crainte  que  le  sarment , à cause  de  sa 
moelle,  ne  vint  avant  ce  temps-la  à gerser  à la  pluie  ; ce  qui  arrive  surtout  lorsque 
le  givre  s'y  attache.  « 

« 11  y a des  personnes  qui  veulent  qu'on  taille  la  vigne  , soit  jeune  ou  vieille) 
aussitôt  que  les  feuilles  spnt  tombées  , c'est -à-dire  avant  l'hiver.  Elles  regardent  comme 
un  ancien  préjugé  très-rual  fondé  , de  croire  qu'il  ne  faut  la  tailler  qu'au  printemps  ; 
que  les  vignerons.et  jardiniers  pour  prévenir  la  multitude  d'ouvrages  qui  les  mettroit, 
dans  l'impossibilité  d'avoir  fait ‘assez  tôt,  taillent  souvent  dès  le  mois  de  janvier 
(nivôse).  Ces  personnes  établissent , pour  appuyer  leur  sentiment  , que  la  sève  qui 
travaille  dès  le  mois  de  mars  ( ventôse  ),  grossit  d'abord,  suivant  son  cours  naturel  , 
les  boutons  des  extrémités  , qui  sont  justement  ceux  qu'on  retranchera  ; et  que 
celte  même  sève  trouvant  ensuite  le  bout  de  ses  canaux  tout  ouverts  par  la  taille, 
die  s’échappe  et  s’écoule  en  pleurs  jusqu'au  moment  que  la  chaleur,  la  desséchant, 
en  arrête  la  perte.  Ces  réflexions  ne  sont  pointé  rejeter  ; et  puisqu'on  avance  l'oti- 
•rrage  , et  qu'en  taillant  en  automne  , la  sève  ne  se  dissipe  ni  en  pleurs  ni  en  boutons 
inutiles,  ceux  qui  ont  des  vignes  sont  intérassés  k en  faire  l'essai  dans  un  coin  de 
leurs  vignobles,  afin  de  s'assurer  par  eux- mêmes  si  cette  méthode  est  aussi  avan- 
tageuse qu'elle  le  paroi t.  j , » , 

i On  taille  la  vigne  , i°.  pour  teji  avoir  de  beaux  et  bons  raisins  ; ,on  ti'en  aujjoit 
presque  pas  sans  la  taille  ; à",  sans  elle  la  vigne  périroit  en  peu  de.temp*,  ppr  le 
sombre  et  le  dérangement  de  se»  poulses. 

Cependant  on  en  voit  à Marseille . qui , depuis  pr.s  de  cent  ans,  n'ont  point  été 
taillées,  parce  qu’elles  ont  monté  sur  de  g-rands  arbres;  et  malgré  cria  elles  pro- 
duisent quantité  de  beaux  et  bom»  raisins  , qu'on  appelle  en  çe  pays  poumestrei. 

En  fait  de  vigne  , à la  différence  des  arbres  , toutes  petites  bi'diiches  sont  é retran- 
cher; ! parce  quVllea  sont  inutiles  v alqu'eÜM  absorbcuL.une.  baigne  partie  de  la  fjéye. 
En  taillant  \ a vigne  , U est  Ihui  de,  coupe/  toujours  le*  branches  le  , plus  près  qp’il 
se  peut. leur  naissance.  ti  •■>  r # , 

i La  vigne -qui  , de  sa  nature,  est  extrêmement  vivace,  et  dont^  les  racines  sont 
toujours  d,.ns  une  très-grande  action  , donne  ordinairement  de  grandes  branche# 
nouvelles  , particulièrement  sur  cqUea  qni,  onC|êté  coupées  Tannée  d’auparavant; 
c'm  par  J»  (aille  «ju  an  leur/ifiurç  »ort.,  , 1>0  . j,  ^ 
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• Seconde  taille  de  la  haute  Vigne. 


Lt  vigne  haute  n'est  ordinairement  composée  que  de  rsis'ns  précoces  , de  chas- 
selas , de  muscats  , de  cosinthes  , de  bourdelais  ; pour  1a  tailler  daus  tes  règles  , 
11”  faut  avant  de  rien  couper  , considérer  deux  choses:  i°.  la  vigueur  du  cep  ; a ',  la 
grosseur  ou  force  de  chaque  branche  sur  laquelle  la  taille  ae  doit  faire  ; principe 
général  pour  toutes  sortes  de  vjgues  hautes  , moyennes  ou  basses. 

Si  l’on  taille  donc  un  cep  de  vigne  haute  qui  soit  bien  vigoureux  , il  faut  lui  donner 
une  grosse  charge  , soit  que  le  pied  soit  jeune,  ou  qu’il  soit  vieux»  Ainsi  prenant 
la  branche  qu’dn  veut  tailler  , on  examine  celle»  qui  sont  dessus  t et  en  ayant  besoin 
pour  faire  un  berceau  ou  un  espalier , on  fait  d’abord  choix  des  mieux  placées  , on 
les  taille  toutes  à trois  on  quatre  yeux  , et  l’on  coupe  le»  petites  , s’il  y en  a,  en 
moignon  ; on  a soin  d'éviter  la  confusion  des  brandies  , qui  ne  peut  causer  par- 
tout que  do'  désordre.  * • - 

Si  au  contraire  le  cep  de  vigne  qu’on  veut  tailler  f n’est  que  médiocrement  fort  v 
on  change  de  conduite  ; et  au  lieu  de  laisser , par  exemple  , trois  ou  quatre  cour- 
ions on  branches  sur  celle  qu’on  veut  tailler,  on  ne  laisse  qu’une  branche  et  un 
courson  , et  on  ôte  tout  le  reste. 

; Là  taille  , pour  apporter  du  fruit  , doit  toujours  sé  faire  sur  les  plus  grosses 
branches  , comme  étant,  toujours  les  meilleures  , et  retrancher  toutes  Celles  que  dans 
fébourgronnement  on  auroit  laissées  faute  d’application  ; elles  ne  peuvent  causer 
que  de  la  confusion.  ‘ 

On  ne  plante  t comme  on  a dit*,  de  ces  hautes  vignes  , qu’à  dessein  d’en  former 
des  berceaux  , ou  d’en  faire  des  palissades;  ainsi  par  le  moyen  de  cette  taille,  il 
est  question  de  remplir  artistement  ces  grands  vides  ; c’est  pourquoi  se  proposant 
une  certaine  longueur  et  une  telle  largeur  d’espalier  à garnir,  ou  bien  ayant  un 
berceau  plus  ou.  moins  grand  à couvrir,  on  fait  choix  des  plus  grosses  br  nchet  » 
et  méditant  sur  la  longueur  qu’on  doit  leur  donner,  ayant  dessein  qu’on  deux  OU 
trois  ans  les  ceps  de  muscats  , ou  autres  , montent  à la  hauteur  qu’on  les  demande  , 
et  garnissent  tous  les  vides  qu’on  veut  remplir  , supposé  que  le  pied  soit  vigoureux  , 
On  taille  ces  branches  au  cinq  ou  sixième  oeil  ou  bourgeon  ; mais  ce  n’est  qu’en 
vue  , que  lorsqu’on  sera  une  fois  parvenu  , soit  à cette  hauteur  , ou  à cet  espace 
qu’on  s’est  proposé  de  garnir  , de  s’y  arrêter  toujours  , le  pouvant  facilement  par 
le  moyen  de  la  taille  qu’on  change  pour* lors , et  qu’on  ne  faitplus  qu’au  trois  ou 
quatrième  oeil. 

Toute  taille  de  vigne  se  doit  toujours  faire  à un  grand  pouce  loin  de  l’oeil  ao* 
dessus  duquel  elle  se  fait  , afin  que  cet  ôeil  ou  bourgeon  , et  le  jet  qui  en  doit 
■àttre  , ne  soient  pas  noyés  par  les  pleurs  de  1a  vigne.  Par  la  même  raison  , il  faut 
aussi  que  la  taille  qu’on  fait  aux  branches  , ait  son  talus  ou  sa  pente  , du  côté  opposé 
au  dernier  ôeil. 

; Une  branche  venue  de  l’année  précédente  aéra  , per  exemple,  placée  sur  Je  pied 
d’un  cep  » et  on  l’aura  laissée  à dessein  d’en  tirer  da  secours  , au  caa  que  le  corpa 
de  ce  cep  soit  usé  de  vieillesse  , ou  au  cas  que  ce  roéme  corps  de  cep  jette  avec 
trop  de  vigueur  ce  qui  marque  qu’il  veut  excéder  l’espace  dans  lequel  on  veut  qu’il 
èe  renferme.  _ . ' 

1 Dans  ces  dèux  cai  , ïï  en  effet  le  cep  , à cause  de  s*  vietHeesê , ne  promet  plus 
rtàn  de  bon  , ou  qu’il  veuille  passer  le*  bornes  qu'on  lui  a prescrites , {tour  lors  ou 

regard* 
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regarde  cette  branche  venue  sur  le  pied  de  ce  erp  , comme  une  branche  de  res- 
source , et  on  la  taille  prudemment  cotons'?  branche  principale  sur  laquelle  Tannée 
suivante  on  ravalera  tout  te  pied  ; mais , au  contraire  , si  le  cep  donne  toujours 
de  belles  prpductioas  ,'et  qu’il  se  comporte  bien  , 1a  branche  sorti*  du  pied  doit 
être  entièrement  ôtée,  comme  inutile  et  j réjudiciabie. 

Voici  quelque  chose  de  plus  important  ; un  cep  de  muscat  04  autre  , gouverné 
comme  il  faut,  a heureusement  garni  , «oit  en  hauteur,  soit  on  largeur , sou  espalier 
ou  couvert  son  berceau  ainsi  qu'on  le  souhaite^  ce  cep  , dans  cet  état  de  perketion  , 
demande  , pour  Ty  entretenir , qu’on  le  taille  ; et  sur  les  branches  taillée»  de  Tannée 
précédente,  on  remarque  qu'il  en  a jeté  trois  ou  quatre  autres  belle»;  que  fait-on 
pour  lors?  D'abord*,  parcourant  des  yeux  toutes  les  branches,  on  commence  par  en 
ôter  toutes  les  plus  foi  bit-s  $ puis  , eu  égard  au  plus  ou  moins  de  force  des  branches  t 
on  en  conserve  sur  chacune,  deux  Ou  trois  tout  au  plus,  et  toujours  des  plus  grosses* 
Mais  lorsqu’on  est  prés  de  retrancher  celles  qu’on  regarde  comine  branches  inutiles  f 
il  sut  vient  souvent  un  embarras  ; tantôt  des  deux  ou  des  trois  qu'on  veut  laisser  9 
les  plus  grosses  sont  les  plus  basse»  , w tantôt  les  plus  haute»;  si  elles  se  rencontrent 
les  plus  basses  , à la  bonne  heure  , c’est  le  lieu  où  on  les  souhaite  trouver  ; ainsi 
on  ôte  celles  qui  sont  au-dessus  , car  en  matière  de  vigne,  les  plu»  grosses  branches 
venues  de  l’année  précé  lente  , et  lorsqu’eHea  approchent  le  plus  de  U tète  du  cep  , 
«ont  toujours  les  plus  estimées;  mais  , au  contraire,  si  sur  les  branches  qu’on  veut 
tailler  , les  pins  grosses  branches  se  montrent  les  plus  hautes  ; «ui. doit  couper  en 
moignon  les  petite»  , et  conserver  les  grosses.  * , 

Aprè»  qu’on  a retranché  les  plus  petites  branches  'en  moignon  , il  faut  qu’il  y ait 
une  inégalité  de  longueur  entre  celle  qu’on  conserve  ; et  s'attachant  à la  plus  haute, 
011  In  taille  au-dessus  du  quatrième  oeil  ; puis  venant  à celle  de  dessous,  on  en  fait 
un  courson,  c’est-à-dire , on  ne  la  coupe  qu’à  deux  yeux. 

Comme  jamais  dans  la  taille , soit  des  arbres  , soit  de  la  vigne  , on  <ie  doit  couper 
aucun  bois  qu’on  n’en  sache  donner  la  raison  , si  -Ton  fait  un  courson  de  l’une  des 
branches  qu’on  laisse  et  qu’on  choisit  toujours  pour  cela  la  plus  basse  , ce  «’e«t 
que  pour  retrancher  _,  l’année  d’après  , celle  de  dessc*  et  toutes  celles  qui  $ seront 
venues  , pour  se  servir  uniquement  des  deux  branches  que  le«  deux  yesix  du  courson 
auront  tfû  donner  ; et  si  ce  courson  n’u  poussé  qu’une  bonne  branche  dont  011  puisse 
faire  un  autre  courson  , pour  lors  on  se  contente  den  laisser  seulement  une  dessus 
la  branche  de  l’année  précédente,  poùr  être  taillée  à «pwUre  yeux  ; et  si  te  courson 
n’a  rien  produit  , on  IMte  entièrement , et  on  taille  les  deux  plus  belle»  branches 
venues  sur  celles  de  l’année  précédente. 

Mais  s’il  arrive  que  le  cep  de  la  haute  vigne  qu’on  taille  «oit  très- rigoureux , et 
qu’il  ai:  poussé  quatre  grosses  branches  par  les  quitte  yen*  qu’on  lui  a laissés,  pour 
ralieutir^  sa  fougue  , il  faut  les  lui  laisser  toutes  quatre  , dout  trois  seront  coupées 
long  à l’ordinaire  , et  celle  de  dessous  en  courson. 

Ou  bien  , des  quatre  grosses  branches  nouvelles  venues  »ar  la  branche  de  la  taille 
précédente  , on  en  choisit  sa  plus  médiocre,  qu’on  laisse  pour  la  taille;  à l’égard 
des  trois  autres,  on  fait  son  courson  sur  celle  qui  est  la  plus  basse  des  trois,  et 
on  taille  les  deuà  autre»  au  premier  oeil* 
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Seconde  Taille  de  la  Vigne  moyenne. 

Les  plants  de  vignes  moyennes  ou  basses , ne  donnent  pu*  tent  de  bois  que  ceui 
des  vignes  hautes;  la  taille  demande  aussi  des  attentions  différentes. 

Dans  une  vigne  moyenne  , U situation  des  branches  est  assez  indifférente  ; une 
branche  est  toujours  bien  placée  quand  elle  est  grosse  et  qu'on  en  peut  attendre 
du  fruit.  Il  fnut  pourtant  toujours , avant  de  tailler , consulter  U force  ou  U foi- 
blcsso  du  cep. 

Ayant  donc  une  vigne  moyenne  à tailler  dans  sa  troisième  année  , on  choisit  le 
plus  beau  brin  sur  chaque  cep  , on  le  taille  à trois  yeux  , et  on  coupe  en  moignon 
toutes  les  autres  branches;  à moins  qu’utant  assez  longues  et  assez  fortes  pour  è4re 
provignées  , on  ne  les  garde  pour  garantir  qif»lqucs  place*  àides. 

L’année  suivante  , la  taille  de  Cette  vigne  demande  plus  d’attention.  On  sup- 
pose que  les  trois  bourgeons  laissés  Tannée  précédente  , ont  jeté  trois  forte* 
branches , et  qu’il  en  est  cru  qurlqui  s-unes  en  pied  , comme  il  faut  former  un* 
tige  au  cep  , au  lieu  que  dans  une  \ igné  haute  on  se  serviroit  de  la  plus  belle  de* 
tsois  branches  pour  être  taillée  , ici  on  prend  celle  du  milieu  qu’on  taille  à trois 
yeux  ; on  coupe  la  plus  belle  en  moignon  f on  ra* ale  la  plus  haute  jusqu'à  celle 
qui  reste  , et  l’on  emporte  tout  ce  qui  est  venu  en  pied. 

Mais  si  au  contr:ire  les  trois  bourgeons-  n’ont  donné  que  de  chétifs  jeta  « et  qu’il 
•n  soit  venu  en  pied  d.  ux  plus  bonus  , on  doit  ravaler  li  a deux  plus  hautes  branches 
sur  la  pluk  basse  , Li  tailler  à xleux  yrux  seulement;  et  à l’égard  des  deux  qui  sont 
•n  pied  , ta  ôter  une  tout-à-fait  , et  faire  un  couison  de  l’autre. 

Raison  des  deux  Tailles  précédentes . 

A l’épiwd  de  la  première,  si  l’on  garde  la  branche  du  milieu  pour  être  taillée  , 
c’est  qu’étant  nécessaire  de  former  sur  le  cep  une  tige  d’une  hauteur  convenable 
à une  ^igne  moyenne  pour  êtra  mise  en  perche,  on  ne  pouvoit  mieux  opérer  qu’eo 
choisissant  cette  branche  ; si  l’on  tailloit  celle  d’un  bas  , on  ne  parviendrait  pas 
ai  bien  au  but  , et  celle  d’en  haut  Laisserait  d’abord  un  trop  grand  espace  entr’elte 
•t  le  vieux  bois.  Mais  il  ne  faut  user  ainsi  de  la  branche  du  milieu  que  cette  foi* 
seulement  , et  les.  antres  années  s’&ltaclier  aux  plus  belles  branches. 

On  ravale  la  plus  haute  sur  çelle  du  miLieu  , afin  que  Wa  yeux  qu’on  laisse  aux 
la  branche  taillée  jettent  de  plus  beaux  bois  ; et  on  coupe  toutes  les  branches  qui 
août  en  pied  , parce  qu’elles  sont  inutiles. 

La  seconde  taille  demande  plus  de  raisonnement  ; car  quand  l\  nature  n’agit  pa» 
suivant  son  cours  ordinaire,  c’est  toujours,  un  embarras  pour  le  jardinier  ou  pour- 
le  vigneron  qui  taille  ; et  c’est  à eux  pour  lors  à deviner  ce  que  cette  mérita  nature 
doit  opérer  Tannée  d’après  dans  le  sujet  qu’ils  taillent , ou  du  moins  sur  ce  qu’il* 
en  peuvent  préjuger  , prévenir  par  des  voies  sitres  un  inconvénient  qu’ils  craignent  p 
et  qui  peut-être  n’arrivera  pas. 

Ainsi  en  taillant  le  eep  qui  a médiocrement  jeté  sur  sa  tête,  mais  plus  fortement 
au  pied  , on  dit  si  l’on  traite  cette  tête  régulièrement  , c’est-à-dire  , si  au  lieu  d’un 
«ourson  on  y fait  une  branche  à quatre  yeux  , cette  branche  étant  naturellement 
faible  } obligera  , pour  lui  donner  de  U nourriture  j d’ôter  toutes  celicg  du  pied  qui 
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sont  forte);  mats  comme  les  apparences  sont  que  la  téta  ne  fera  rien  , on  aime  mieux- 
n’y  laisser  qu'un  courson  , de  même  qu'aux  branches  d'en  bas. 

Jamais  on  ne  doit  laisser  qu'une  seule  branche  sur  la  tête  d'un  cep  de  vigne 
moyenne  , quelque  vigoureuse  qu'elle  puisse  être  ; mais  on  taille  cette  branche  plus 
ou  moins  long  , c'est-à-dire  , depuis  deux  jusqu'à  quatre  et  même  sis  bourgeons  , 
suivant  sa  force.  » 

Toutes  branches  qu'on  aura  laissées  en  pied  en  ébourgeonnement , doivent  être 
Atées  comme  inutiles  , à moins  qu'on  en  ait  exprès  laissé  une  belle  pour  en  fairo 
un  courson  à la  prochaine  taille,  le  maître  cep  dépérissant," 

Tout  courson  laissé  à propos  en  pied  , est  toujours  utile  , et  fait  connoitre  l'ha- 
bileté du  vigneron. 

Lorsqu’une  vigne  ne  promet  plus  rien  , soit  pour  avoir  été  trop  négligée  , soit  à 
cause  de  sa  vieillesse  , on  peut  la  receper  toute  entière  pour  loi  faire  jeter  de  nou- 
veau bois;  cette  opération  réussit  quelquefois  , mais  mieux  en  terres  fortes  qu’en 
terres  de  sable  ; dans  les  pierreuses  , il  vaut  mieux  arracher  la  vigne  que  de  la  couper 
en  pied. 

Seconde  Taille  de  la  Vigne  basse . 

La  différence  qu’il  y a antre  la  taille  de  la  vigne  moyenne  et  de  la  vigne  b.iss<- , 
ne  regarde  que  la  hauteur  de  1a  tige  qu'il  faut  tenir  plus  b.» sac  ; ce  sont  Us  mêmes 
règles  tant  pour  ]a.(taille  que  pour  rébourgeonnement, 

*' ' s ‘ ’ ’[  - \ i»  ••  '•  . - • . • 

• i Labours  des  Vignes . • 


Après  la  taille  / on  ; donne,  le  premier  labour  \ toutes  les  vignes  ; dans  les  terres 
grasses  et  un  peu  humides , onde  donne  depuis  le  20  mars  jusqu'au  10  ou  12  avril 
(dans  tout  le  courant’ de  ‘germinal)  , par  un  temps  sec  ( ce  qui  fera  périr  les  mé- 
chantes herbeb  }$  et  dans  les  terres  sablonneuses  et^  sèches,  on  le  donne  quinze 
jours  plutôt  J * » ' ' t 

Le  second  labour,  qu’o*  appelle  biner , doit  se  donner  par  un  temps  chaud  et 
sec , et  s'il  est  possible  un  peu  avant  que  U vigne  soit  en  fhur;  l'expérience  ayant 
fait  coanoîtrè  qu'une  terre  labourée  nouvellement  étant  susceptible  de  fraîcheur  et 
«Phumidité,  fait  couler  1a  fleur  : ba  bien  on  attendra  qü’elie  soit  tout» à- fait  hors 
do  fleur.  .:i  irvl  ir.;rr«i.;  *ui:  ‘i»p  j .1  - ^ 

Le  troisième  et  «dernier  labour,  qn-on  appelle  tierœr,  ne  se  doit  donner  que 
quand  le  verjus  est  tout  formé  et  fort  gros,  etq>xr*  un  temps  humide  ou  fort 
+ % couvert.  Si  on  le  donnoit  lorsqu'il  fait  un  soleil  fort  ardent,  le  verjus  brûleroit 

infailliblement  ; mais  quand  il  commence  à tourner  , il  ne  faut  point  craindre  do 
donner  cette  fanon;  pA  un  temps  chaud  et  sec.'  • t. 

Ce*  trois  labours,  qaM  faot  donner  à la  vigne,  sont  indispaaonbles  autaut  que 
fructueux. 


Avant  de  tailler  les  vignes  dans  là  troisième  année,  il  faut  considérer  si  elles 

n'ont  point  jeté  du  bois  assez  vigoureux  pour  faire  des  provins  , eu  cas  qu'il  ert 

faille  pour  garnir  quelque  place  1 vide  ; et  pour  lors  on  doit  provigoer  des  ceps 
autant  qu'il  en  est  nécessaire,  et  que  leur  bois  la  permet  pour  garnir  ces  pltecsv 

qui  coûtent,  autant  de  peiné  à labourer,  vide  a que  pleines  ; mais  si  la  vigne  est  bien 

garnie  et  qu’on  n'ait  pas  besoin  de  ^tovinsy  on  la  taille  comme  on  a dit.  On  donne. 
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de*  échalas  aux  cep»  qui  en  demandent , et  on  les  laboure  jusqu’à  quatre  foi» 
cette  année. 

Temps  de  rue  lier  les  Vignes* 

£n  quelques  pays,  les  vendanges  faites,  on  donne  tin  labour  aux  vignes,  ce 
qn\m  appelle  rutiler  \ mais  ce  labour  n’est  propre  qu’à  celles  qui  sont  plantées  par 
clignement  , et  ne  se  pratique  que  ilbns  1rs  terres  médiocrement  fortes  et  sablons 
*eu*e»;  cardans  les  terres  pierreuses  et  légères , on  ne  ruelle  pas  la  vigne,  parce 
qu’elles  n’ont  pas  assez  de  fond  pour  fournir  à ce  labour  , et  qu’il  offenserait  les 
racines  du  plant.  Il  faut  pourtant  avouer  qu’un  boa  ruelUge  donné  à propos  à une 
ligne  , lui  fait  grand  bien.  Le  ruellagfe  se  fait  en  commençant  par  le  haut  d’une 
perchéo  ou  d’on  rayon;  on  ouvre  a\  ce  la  houe  une  rigole  , qu’on  continue  jusqu  Vu 
bas , en  jetant  des  dexm  côtés  la  terre  sur  les  pieds  des  ceps  ; et  si  au  mois  de  no- 
vembre brumaire)  on  voit  que  le  bois  soit  bien  aoûté nu  coudré , et  qu’il  soit  d’une 
belle  venue,  on  peut  dèa-lorâ  commencer  à fai/e  des  provins. 

On  remarque  néanmoins  que  dans  toutes  sortes  de  sables  et  dans  les  terres  qui  son» 
humides,  les  provins  réussissent  mieux,  lorsqu’eux  le»  fait  uU  mois  de  mars  (ventôse  )p 
que  lorsqu’ils  sont  faits  avant  l’biver. 

Manière  de  faire  les  Provins. 

i ’ . ■ • ! * ;*.  i d t«  ' ? > » • 

Les  provins  sont  des  branches  de  lignes  mises  en  terre  pour  y prendre  racine. 
Pour  bien  provigner  , il  faut,  i°.  la  bonne  espèce  de  raisin;  a°.  le  brau  bois;  il 
vaut  autant  laisser  Ses  places  vides,  que  de  les  vouloir  provigner  d’un  cep  qui  seroit 
ou  de  mauvais  bois  ou  de  mauvais  raisin. 

Après  1«  choix  fait  d un  bon  cep,  on  Pépluche  de  toutes  le»  branches  chi  fortes, 
et  des  vrilles  i (psi  y viennent  ordinairement.;  ptiis  faisant  une  fosse  en  carré,  à 
commencer  tout  prés  du  cep  qu’on  veut  provigner,.  plus  ou  moins  longue  que 
le  permettent  les  branches  de  la  vigne,  ou  qu'on  voit  que  cette  fosse  s’étende 
(eu  égard  toujours  À U longueur  des  branches)  jusqu’au  bout  et  à la- largeur  du 
vide  qui  rôt  à remplir , et  cette  fosse  étant  creusé*  d'un  almu- pied  ou  environ,  on 
ébranle  doucement  le  cep  en  lo  mettant  du  côté  delà  fosse  où  il  faut  qu’il  soit 
couché  avec  ses  brandir  s : et  enfin  après  plusieurs  secousses,  sans  endommager  ses 
racine»,  on  l'étend  dans  la  fosse;  ce  qui  ne  sc:f«àir..p3*  sans  gêner  le  cep  qu’on 
^^urbe  malgré  lui,  parce  qu’il  tien£  toujours  à ses  racines. 

L’ayant  couché  où  l’on  veut  qu’il  S®»t>  la  .c'est  unè  vigne  moyenne,  on  range 
dans  la  fosse  les  branches  du  cep,  de  fiçoir  qu'elles  regardent  toujours  en  droite 
ligne  les  ceps  qui  sont  au-dessous  et  au-dessus  d’elles  ; puis  on. remplit  le  trou  de  U 
superficie  de  la  terre,  en  la  soudant  bien  avec  les  branches  dm-  cep  , pour  qu’elles 
#ne  s’éventent  point  et  prennent  racine  plus  aisément!  Enfcit*  on  raccourcit  ces 
branches  à deux  yeux  au- dessus  de  terre,  et  on  les  laisee  ‘pousser. 

Temps  de  faire  Us  \P revins* 

Dans  les.  terfes  fortes , légères  ou  pierreuses,  les  provinsse  peuvent  faire  depuis 
le  mois  de  novembre  jusqu’au  mois  d’avril  ( de  brumaire  à floréal  ) ; et  dans  les 
terres  humides,  il»  réussissent  mieux  lorsqu’on  ne  lea  fait  qu’au  commencement  d» 
psintemps  , jusqu’à  la  la  fin  d’avxil  ( à U mi-fferéal  )f  u 


Digitized  by  Google 


J 


IV.  Part.  Liv.  III,  Chat.  III.  Culture  des  Vignes.  3oi 
Travail  de  la  quatrième  année. 

Il  .»t  inutile  d'nttend/e  le  mois  de  mars  ( ventôse  ) pour  tailler  les  vigne»  , lorsqu’elles 
sont  A leur  qiiatriètn^^Hue  : on  le  peut  faire  -sans  danger  avant  l'hiver.  Cependant 
comme  le  bois  de  la  vigne  est  moelleux  et  tendre,  on  doit  craindre  le»  hiver*  ' 
rigoureux. 

La  vigne  étant  taillée  dans  sa  quatrième  année,  elle  a pour  lors  assez  de  grand 
Bois  pour  qu'on  donne  à chaque  cep  un  échalas  auquel  on  les  lie  : ce  qui  ne  regarde 
que  les  vignes  moyennes  et  basses,  car  pour  les  hautes  elles  ont  leur  palissade  à' 
laquelle  on  les  attache,  La  minière  de  ficher  les  échalas  en  terre , est  de  les  placer 
au  pied  de  chaque  cep  en  ligne  la  plus  droite  qu’on  peut. 

Cela  fait,  on  donne  k la  vigne  le  premier  labour  , qu’en  des  pays  on  appelle  hauerr 
et  en  d’autres  sombrer.  Le  sg<ond  sc  fait  ensuite,  qu’on  nomme  par  tout  biner. 

Et  le  troisième  qui  se  dit  ou  tiercer  ou  rebincr , se  donne  après:  ensuite  on 
1 ébourgeonne.  # 

Avant  le  second  labour  , qui  est  environ  le  mois  de  mai  ( en  prairial  ) , il  faut  atta- 
cher aux  éihulas  les  jeunes  jets  que  la  vigne  a poussés;  et  cela,  i9.  pour  qu’il» 
ne  soient  pis  le  jouet  des  vents',  pour  donner  de  l’air  aux  fruits  que  les 
\ igné  s commencent  alors  à avoir  ; 3°.  pour  qu’on  y puisse  labourer.  Celte  façon* 
s’appelle  lier  la  jeune  vigne , accotU  r la  vigne  , et  c. 

Quelque  temps  après  ce  travail,  on  la  b»ue  , puis  on  la  tierce,  ensuite  on  la 
rogne,  ce  qui  s’appelle  en  terme  d’agriculture,  pincer  et  mouche  te  r , en  certains- 
puvs  : cet  ouvrage  n’est  point  difficile  à faire  , puisqu’il  n’y  a qu’à  rogner  par  le 
bout  les  branches  de  la  vigne;  mais  il  est  nécessaire,  en  ce  qu’empêchant  que  la 
sève  ne  se  dissipe , elle  ne  s’emploie  qu’à  nourrir  le  bois  et  le  fruit. 

On  continue  après  cela  à donner  les  autres  labours  , ensuite  de  quoi  vient  le 
fruit  qu’on  vendange. 

Le  travail  de  là  cinquième  année,  qui  est  celle  qui  commence  à rapporter , • es* 
le  même  qu’on  a vu  précédemment. 

Remarques  sur  le  terrain  qu’on  veut  planter  en  Vignes . 

On  mb  dbit  jamais  planter  une  jeune  vigne  la  même  année,  dans  une  terre  otl 
on  en  a arraché  une  vieille.  Il  est  bon  de  mettre  cette  terre  en  b le  ou  en  sainfoin  , 

•t  de  la  laisser  ainsi  travailler  deux  ou  trois  ans,  puis  la  planter;  le  plant  y preifd 
à merveille  , autrement  c’est  risquer. 

* Quelques-uns , aussitôt  qu’une  vieille  vigne  est  arrachée  , et  qu’ils  veulent  y en 
replanter  une  nouvelle,  font  labourer  le  champ  , et  y sèment  de  la  vescc  au  printemps, 
le  plus  épais  qu’il  est  possible  ; ensuite  quand  elle  commence  à mûrir , ils  la  ren-* 
fouissent  et  l'enterrent , et  lorsqu’elle  est  consommée , elle  fait  un  amendement  meil- 
leur que  le  fumier  même , de  quelqu’espècc  qu’il  puisse  être. 

On  ne  doit  point  mettre  des  arbres  dans  les  vignes  nouvellement  plantées , ni  y 
semer  aucuns  légumes,  ou  herbages  ; rien  n’effrite  plus  la  terre  et  ne  nuit  davantage 
aux  jeunes  plants.  On  voit  néanmoins  d«*a  vignes  nouvellement  plantées,  dans  les-- 
quclles  on  teme  des  haricots  et  des  navets  ; mais  il  faut  observer  que  ce  n’est  que 
Mir-  le  dos  «le»  rigoles  que  çela  $e  ûut^  et  ces  dos  étant  élevés,  les  plantes  n’ont  an-- 
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cune  conynunicaiion  avec  les  racine»  de  la  vigne  ; ainsi  ce  qu'on  y sème  ne  peut  leur 
nuire. 

Saute  lies  de  Vignes . 

La  manière  d’clever  la  vigne  par  sautelles  est  xsspz  H«Mir4tagM  facile  à pratiquer,* 
puisqu'on  a la  commodité  de  couchnr  telle  branche  que  l’oi^Wit  autour  «le  chaque 
cep.  On  dit  telle  brancho  que  l'on  veut;  car  ordinairement  sur  chaque  cep  on  n'en 
marcotte  qu'une  , encore  faut-il  qu'ell*  soit  venue  outre  la  branche  qui  doit  être 
taillée,  et  le  courson  qu'on  doit  laisser,  et  qui  est  préféiablc  a la  marcotte,  d’autant 
que  souhaitant  du  fruit  , et  y en  ayant  de  tout  prêt  à venir  rn  apparence  , on  ne 
doit  pat  en  aller  chercher  ailleurs  qui  n'est  pas  si  assuré  , à moins  qu’il  n'y  ait 
quelque  place  vide  à remplir. 

Ces  sautelles  sc  font  donc  en  couchant  la  branche  en  terre  , mais  de  manière 
qu'étant  couchée  ainsi , elle  fasse  un  dos  de  chat  à trois  yeux  éloignés  de  l'origine 
de  cette  branche)  et  cela  par  une  espèce  de  ménage  qu^»n  fait  du  bois,  en  l'obligeant 
en  cet  état  de  faire  dtux  pieds  de  vignes,  au  lieu  qu'il  n’en  produiroit  qu'un,  si  la 
marcotte  étoit  couchée  tout  de  son  long.  H faut  aussi  que  directement  sur  ce  dos  de 
dial  il  y ait  un  bourgeon,  que  le  dos  de  bahut  soit  des  deux  côtés  recouvert  de  terre, 
et  que  l’extrémité  de  la  branche,  qui  passe  au-delà  de  ce  dos , sorte  de  terre  de  deux 
pu  trois  yeux  seulement. 

— « 

Pépinière  de  Marcottes  de  Vignes . 

Il  n’y  a point  d'endroit  où  l'on  élève  plus  de  marcottes  de  vignes  qu'aux  environs 
de  Paris;  on  y trouve  des  raisins  de  toutes  sortes  d'espèces,  et  voici  comment  les  vigne* 
tons  font  leurs  pépinières  de  marcottes. 

Ils  choisissent  un  espace  de  terre  pour  en  Lire  leur  pépinière , ils  le  labourent  à la 
boche  et  à vive  jauge  , pois  ils  creusent  des  rigoles  espacées  l’une  de  l'antre  de  deux 
pieds.  Ils  ont  des  ernssettes  toutes  prêtes  de  l'espcce  de  raisins  qu'ils  veulent  planter; 
ils  les  couchent  dans  la  rigole  à quatre  pouces  l'une  de  l'autre,  ils  les  couvrent  de  terre, 
qu'ils  foulent  un  peu  du  pied,  ensuite  ils  les  rognent  à deux  bourgeons  au  dessus  de 
terre,  et  les  laissent  en  cet  état;  ils  ont  soin  pendant  l’année  de  donner  quelques 
labours  à ces  jeunes  plants,  surtout  lorsqu'ils  jugent  qu'il  doit  bientôt  tomber  de  la 
pluie,  ou  après  qu'il  en  est  tombé,  et  que  l'eau  est  toute  imbue  dans  la  terre;  ces 
façons  contribuent  beaucoup  à faire  prendre  racine  à la  vigne.  Au  bout  de  deux  ans,  ils 
lèvent  ces  marcottes  et  lcr*  vendent. 

D'autres  ont  des  mères-souches  qu'ils  laissent  pousser  en  sarmens,  qu'ils  provignent 
de  tous  côtés;  ce  bois  qui  n'est  point  détaché  du  pied,  prend  aisément  racine,  et 
quand  les  marcottes  sont  assez  fortes  , ris  les  détachent  de  la  mère-souche , et  s'en 
fervent  au  besoin. 

Art.  III.  Greffe  de  la  Vigne . 

La  vigne  se  greffe  en  fente  de  même  que  les  arbres.  Il  v a des  paya  où  l'on  renou- 
velle entièrement  1rs  vignes  par  le  moyen  de  la  greffe;  elle  se  fait  ordinairement  dans 
les  mois  d'avril  ou  de  mai  (en  iloréal),  temps  où  la  fève  entre  en  mouvement. 

Il  faut  chercher  les  meilleures  espèces  de  raisins,  et  pour  n'y  être  pas  trompé,  tea 
moquer  sur  pied  en  temps  de  vendange.  Au  mois  de  mars  ( ventôse) , temps  de  1* 
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taille  de*  vigne» , nn  achète  la  quantité  dont  ou  a besoin  des  plus  beaux  sarmens  de  *' 
celles  qu’on  a marquées. 

Les  plus  beaux  brins  choisis  , on  les  met  en  Lotte , et  on  les  porte  à la  cave  ou  au 
cellier,  pour  qu’ils  ne  se  sèchent  point.  Le  temps  de  grefiçr  étant  venu  , on  doit  bien 
labourer  la  vigne,  tirer  les  bottes  de  sarment  du  cellier;  ensuite,  avec  un  contenu 
bien  tranchant,  on  Initie  les  greffes  des  deux  cêtés  jusqu’à  la  moélle , en  sorte  que 
le  côté  qui  doit  joindre  le  bord  de  l’étot  y soit  un  peu  plus  gros  et  pfus  long 
que  celui  qui  doit  entrer  en  dedans.  11  faut  que  la  taille  de  la  greffe  soit  fort  mine# 
et  longue  d’environ  douxe  lignes  , et  qu’elle  ait  la  forme  d’une  lame  de  couteau  , c’est- 
à-dire,  qu’elle  ait  un  côté  t^nt  soit  peu  plus  épais  que  l’autre. 

On  les  taille  le  malin,  et  on  n’en  taille  que  ce  qu’on  peut  en  employer  pour  la  ma* 
tinée,et  à tuidi  on  en  taille  pour  l’après-dincr  ; plus  elles  sont  fraîches  taillées,  mieux 
elle*  valent.  On  porte  les  greffes  taillées  à la  vigne  qu’on  veut  greffer,  et  commençant 
par  le  h uit  de  la  vigne,  on  prend  un  cep  et  on  la  tire  un  petl  à soi  hors  de  terre  , 
p.iis  oii  cherche  l’endroit  le  plus  uni,  et  on  coupe  tout  autour  les  petites  racines  qui 
peuvent  s’y  trouver;  ensuite  , à l’endroit  le  plus  uni  de  la  racine,  qui  est  à sept  ou 
huit  pour»»  plus  ou  moins  de  profondeur  , on  coupe  horizontalement  la  racine  du  cep 
entre  d*ux  noeuds,  et  on  le  fend  par  le  milieu  avec  un  couteau,  à la  hauteur  de  l’est* 
taille  de  la  greffe,  qui  doit  être  de  la  hauteur  de  deux  travers  de  doigt;  en  retirant 
le  couteau  d«*  la  fente,  on  insère  la  greffe  dedans  , on  l’enfonce  un  peu , et  on  fait  en 
Sorte  que  le  r Até  le  plus  épais  soit  mis  bord  à bord  du  cep , afin  que  l’écorce  puisse 
se  bien  joindre;  après  quoi  on  lie  la  greffe  avec  de  la  seconde  écorcc*  de  hoursau,  espèce 
de  bois  blanc  dont  les  feuilles  sont  rondes  et  épaisses,  d’une  couleur  blanchâtre  et 
Vflue;  on  se  sert  aussi  de  la  seconde  écorce  de  tilleul.  Çes  sortes  de  bois  se  prennent 
dans  les  faillis  de  sept  à huit  ans  lorsque  le  bois  «st  en  sève,  ou  bien  on  prend  de» 
brins  de  têtes  de  saules  coupées  l’année  précédente,  et  qu’on  fend  en  deux,  et  on 
les  fait  tremper  dans  l’eau  avant  de  les  employer.  On  lie  la  greffe  fortement  ot  propre- 
ment, en  sorte  qu’il  n’y  ait  point  de  jour,  puis  on  fait  une  petite  fosce  autour  du  cep  y 
et  on  abtisse  doucement  le  sujet  grefTé  avec,  une  main  , tandis  que  de  l’autre  on  recouvre 
la  racine  et  une  partie  de  la  greffe  de  terre  bien  meuble  , et  on  ne  laisse  sortir  hors  de 
terre  que  deux  bouton»;  quand  ou  en  a greffé  un  , il  est  facile  da  Tes  greffer  tou# 
de  même. 

Soins  et  culture  que  demande  la  Vigne  lorsqu9 elle  est  grcjfée. 

• Il  faut  la  bien  sarcler  de  teçips  en  temps  , et  en  marchant  ne  pas  toucher  le» 
greffes  avec  les  pieds  î lorsqu'elles  ont  poussé  à la  hautmir  d'un  pied  , on  doit 
avoir  soin  de  couper  entre  deux  terres  tous'  les  jets  bâtard#  qui  proviennent  de» 
vieilles  racines. 

A la  fin  de  juillet  ( à la  mi-thermidor  ),on  leur  donne  an  léger  labour  , et  oit 
mrt  des  éjchrfl.is  aux  plus  fortes  greffes  : il  faut  bien  prendre  garde , en  labourant 
la  vigne , de  loucher  aux  greffes  de  peur  de  les  déboîter  : quand  elles  sont  en  état 
d’être  liées , on  relève  doucement  les  jüts  que  les  greffes  ont  poussés  , et  on  le» 
attache  à Péchalas  , ayant  attention  de  les  manier  le  plus  doucement  qti$l  est 
possible. 

A la  fin  de  septembre  ( vers  le  10  vendémiaire  ) , on  leur  donne  encore  tu» 
labour  lé^er,  ayant  toujours  soin  de  les  bien  ésurdenter  , et  de  couper  entre  deux 
terres  les  rejetons  que  les  racine»  poussent. 
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L'année  suivante  , 6n  les  cultive  corame  les  autres  vignes  , en  les  maniant  cepen- 
dant fort  doucement  , soit  en  Us  taillant , soit  en  les  provignant.  Si  la  vigne  greffée 
n’a  point  été  fumée  , il  est  bon  de  la  fumer  l'anuée  d’après  la  greffe,  ensuite  des 
vend. -iiges , ayant  soin  de  bien  enterrer  le  fumier  en  U labourant  $ et  comme  les 
greffes  ne  reprennent  point  toutes,  on  peut,  au  mois  de  mars  suivant  ( ventôse  )f 
doubler  tous  les* ceps  qui  sont  forts,  ou  regretter  sur  les  sujets  qui  ont  manqué 
l’année  précédente  , et  on  trouvera  que  la  vigne  rapportera  beaucoup  plus  qu’elle 
ne  rapportoit  ci-devant. 

Dans  les  endroits  où  on  ne  provigne  pas  la  vigne  , on  peut  greffer  sur  les 
marcottes  d’un  an , de  deux  , et  même  de  trois  ans.  # 

Art.  IV.  Fumage  et  terrage  des  Vignes . 

Les  uns  prétendent  qu’il  ne  faut  pas  fumer  la  vigne,  parce  que  ne  devant  tendre 
qu'à  la  qualité  du  vin  plutôt  qu’à  la  quantité  , on  en  diminue  le  mérite  par  les 
fumiers.  Les  autres  soutiennent , au  contraire,  que  la  terre  n’élant  pas  suffis -ra- 
ment fournie  de  sels  pour  nourrir  tous  les  plants  de  vignes  qu’elle  contient  , il  est 
nécessaire  de  la  secourir  par  les  engrais. 

, Il  vaut  mieux  avoir  des  vignes  bien  fumées  , que  d'on  avoir  qui  languissent  et 
périssent  en  peu  de  temps.  Quand  la  vigne  a besoin  de  secours  pour  jeter  de  beau 
bois  , il  est  nécessaire  de  la  fumer  , mais  avec  prudence  , et  d’y  mettre  le»  fumiers 
propres  au  terrain. 

Le  fumier  de  vache  et  celui  de  mouton  conviennent  dans  les  sables  et  terres 
légères;  celui  de  cheval  est  propre  pour  les  terres  froides  et  humides  : U est  bon 
qu’il  soit  un  peu  consommé,  il  en  profite  davantage. 

Il  y eu  a qui  veulent  que  le  fumier  que  1rs  bouchers  font  che*  eux  , ne  soit 
pas  si  profitable  aux  vignes  que  les  autres  , parce  qu’il  n’a  presque  pas  de  litière  f 
et  qu’il  y entra  la  plus  grande  partie  des  entrailles  et  du  a ng  des  animaux  qu’ils 
tuent.  Mais  l’expérience  est  contraire  : il  n’y  a point  de  fumier  meilleur  et  plus 
rempli  de  scLs,  que  celui  qu’on  tire  de  l’étahle  ou  de  la  cour  d’uti  boucher;  le  sang 
et  les  entrailles  des  animaux  rendent  cet  engrais  plus  doux  et  les  sels  plus  efficaces. 

On  peut  fumer  la  vigne  depuis  le  mois  de  novembre  jusqu’à  la  fin  de  mars 
( de  brumaire  à la  mi  germinal  ).  Pour  cela  , ou  déchausse  le  pied  des  ceps  , en 
y faisant  une  petite  fosse  profonde  d’environ  un  pied  , dans  laquelle  on  met  le 
fqmier  ; une  hottée  suffit  pour  trois  ceps.  Quand  on  fume  la  vigne  au  commence- 
ment de  l'hiver  , on  laisse  le  fumier  à découvert  , afin  que  les  pluies  et  les  neiges 
qui  tombent  dessus  le  pénètrent  , et  aident  à la  dissolution  des  sels  lorsque  la  cha- 
leur commence  à se  faire  sentir  : miis  quand  c’est  vers  le  mois  de  mars  ( veu- 
tôse  ) qu’on  emploie  le  fumier , il  doit  être  entièrement  couvert  de  terre  , parce 
qu’il  se  dessèclieroit  et  ne  produiroit  point  d’effet.  * 

On  a coutume  de  fumer  les  jeunes  plantes  lorsqu’elles  ont  troU  on  quatre  ans  , 
et  ce  fumage  se  fuit  de  deux  façons  ; savoir  , par  trous  dans  les  terres  qu’on  ne 
ruelle  pas  ; et  dans  celles  qu’on  ruelle , par  rigoles  longues  qui  se  font  au  milieu 
des  perchées , en  tirant  de  côté  et  d’autre  la  terre  contre  les  ceps  , ce  qui  relève 
les  deux  moitiés  de  la  terre  de  la  perchée,  et  les  joint  ensemble  en  dos  l Ane. 

Les  vignes  qu’on  ruelle  se  fument  par  trous , en  en  creusant  un  au  pied  de 
chaque  cep  de  la  largeur  environ  d’un  pied  et  demi,  et  de  huit  à dix  poucts  de 
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profondeur  seulement , dans  lesquels  on  met  du  fumier  qu'on  recouvre  aussitôt  de 
terre.  . 

On  ne  creuse  ces  trous  que  de  huit  à dix  pouces  de  profondeur  ; première- 
ment , de  crainte  d'endommager  les  racines  de  la  vigne,  dont  'le  génie  est  de  les 
pousser , la  plus  grande  partie  , vers  la  superficie  de  la  terre  ; et  en  second  lieu  , 
parce  que  le  fumier  devant  toujours  être  rois  vers  la  superficie  de  ce  qu'on  veut 
amender  , il  suffît  de  cette  profondeur  $ car  ce  n'est  point  de  la  grosse  substance 
du  fumier  que  dépend  la  fertilité  d'une  vigne  , mais  des  sels  répandus  dans  la 
matière  qui  opèrent,  quand  ils  se  dissoudent  par  les  humidités  qui  l’entraînent. 
On  fume  les  vignes  depuis  la  chute  des  feuilles  jusqu'au  printemps  , lorsqu'il  fait 
un  temps  qui  permet  d'y  entrer. 

L'autre  manière  de  fumer  h s vignes  , se  fait  , comme  on  l a déjà  dit  , par 
rigoles,  dans  lesquelles  on  jette  le  fumier  à demi  bottée  , plus  ou  moius  près 
l'une  de  l'autre  , qu'on  le  juge  à propos,  on  ne  le  recouvre  qu'à  la  fin  du  pria* 
temps,  où  pour  lors  on  a coutume  de  donner  le  premier  labour  aux  vignes. 

Manière  de  terrer  les  Vignes. 

Le  secours  qu'on  donne  à la  vigne  en  la  terrAnt,  ne  lui  est  pas  moins  utile  que 
le  fumier  ; c'est  toujours  poor  le  même  but , qui  est  de  la  fertiliser. 

Il  n'y  a point  de  terre  qui  ne  soit  sujette  à s'épuiser  de  sels  , si  l'on  n'a  pas 
soin  de  prévenir  ou  de  réparer  cet  épuisement  par  les  aroendemeos.  L'un  eu  demande 
plus  , et  l’autre  moins.  • 

Celui  qu'on  donne  aux  vignes  par  le  moyen  des  terres  portées  , augmente  con- 
sidérablement leur  force  par  la  quantité  des  sels  qui  sont  dans  ces  sortes  de  terres  , 
qui  les  péuètrcnt  plus  aisément  par  le  grand  remuement  qu'on  en  fait. 

La  hauto  vigne  n’a  pas  besoin  de  ce  secours  , parce  qu'elle  est  ordinairement 
dans  des  jardins  où  U terre  est  assez  bonne  d’elle- même  ; le  muscat  et  le9  autres 
raisins  qui  en  font  le  plant , jettent  assez  , surtout  quand  on  les  laboure  bien  , 
•ans  qu'ils  ayent  besoin  d'étre  terrés. 

Pour  la  vigne  moyenne  , le  terrage  lui  est  utile  et  même  nécessaire  , lorsqu’elle 
ne  fait  plus  que  des  productions  languissantes,  \fcoici  comme  on  terre  la  vigne. 

On  prend  de  bonne  terre  , qu'on  porte  dans  des  hottes  au  bout  de  la  vigne  le 
plus  haut , où  on  la  jette  sur  la  tète  des  perchées. 

On  porte  la  terre  au  haut  de  la  vigne , parce  qu'elle  descend  toujours  assez  dans 
le  bas  par  les  Labours  et  les  pluies  qui  l'entraînent. 

En  terrant  la  vigne  , ou  l'on  n'y  veut  faire  simplement  que  des  têtes  tout  du 
long  de  l'extrémité  de  leur  bout  d'en  haut  t ou  bien  on  les  veut  terrer  tout  le 
long  des  perchées. 

Si  on  ne  veut  faire  que  des  têtes , on  se  contente  de  faire  porter  les  terres  au 
bout  d’en  haut;  et  commençant  à faire  une  tête»  on  jette  hottêe  de  terre  sur 
bottée,  jusqu'à  ce  qu'il  y ait  un  pied  et  davantage  de  terre  de  hauteur,  et  douze 
pieds  de  longueur  , le  tout  également  haut. 

Si  on  veut  terrer  les  vignes  tout  le  long  des  perchées,  il  faut  que  sur  le  haut 
de  chacune  , il  y ait  seulement  une  tête  de  la  hauteur  d'un  pied  au  moins , et 
longue  de  quatre  bons  pieds;  ce  sera  assez  pour  le  reste  que  la  terre  soit  mise  le 
long  de  chaque  perchée  à l'épaisseur  de  quatre  doigts.  Une  perchée  étant  terrée 
de  cette  manière , on  continue  les  autres  de  môme,  jusqu'à  ce  que  l'ouvrage  soit 
Tome  III.  " Q q 
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fini.  Pour  les  vignes  rueltées,  on  jette  U terre  clans  les  rigoles,  les  bottes  éloi- 
gnés Tune  de  l'autre  à distance  raisonnable.  On  terre  les  vignes  depuis  le  mois  de 
septembre  jusqu'au  mois  de  mars  (de  fructidor  k ventôse). 

Quand  on  fait  des  pro\ins  , et  qu’on  les  terre  la  seconde  année  quMs  sont  repris, 
pour  leur  donner  des  forces  , on  peut  les  terrer  seuls  et  par  trous , sans  qu’il  sok 
besoin  d attendre  qu'on  terre  pleinement  la  vigne  où  ils  sont. 

Jamais  on  ne  terre  une  vigne  délicate  lorsqu'il  est  tombé  de  la  neige,  de  peur 
de  la  faire  jaunir.  Poiïr  b s vignes  de  terres  fortes , on  le  peut  faire  tant  qu’on 
peut  entrer  dedans,  et  que  b s gelées  permettent  qu'on  puisse  avoir  de  la  terre. 

Toutes  vignes  qui  ont  été  terrées , et  où  par  conséquent  la  terre  a été  mise 
gossièrement , doivent  être,  dès  le  premier  labour  qu’on  leur  donnera,  labourées 
à uni  et  fort  profondément. 

En  terrant  quelque  vigne  que  ce  soit , plus  on  s'approche  du  bas  , moins  on  doit 
mettre  les  bottées  de  terre  près  les  unes  des  autres,  parce  que  la  terre  descend 
toujours. 

Comme  b?  temps  auquel  la  vigne  fleurit  est  fort  dangereux  pour  les  labours,  il 
ne  faut  faire  alors  ni  labour  ni  terrage , parce  que  la  terre  fraîchement  remuée 
exhale  beaucoup  de  vapeurs,  qui,  aux  moindres  fraîcheurs  auxquelles  cette  saison 
est  sujette  , s'arrêtent  sur  les  fleurs,  et  Us  attendrissent  tellement,  qu'iL  en  périt 
la  plus  grande  partie. 

Insectes  nuîs/ôles  à la  Vigne. 

Les  bêches  sont  de  petits  moucherons  de  couleur  verte  , qui  font  beaucoup  de 
préjudice  aux  raisins  et  aux  jeunes  feuilles.  Ils  s’enveloppent  dans  ces  feuilles  p. 
et  y rendent  une  espece  de  toile  fort  déliée  , assez  semblable  à celles  de  l’arai- 
gnée | où  ils  déposent  leurs  oeufs.  Pour  les  détruire  , il  faut  avoir  soin  de  ramasser 
toutes  les  feuilles  dans  lesquelles  leurs  oeufs  sont  enveloppés , tant  celles  qui 
tiennent  encore  A la  vigne , que  celles  qui  sont  tombées , et  les  brûler  toutes 
hors  de  la  vigne. 

Les  limaçons  gâtent  la  vigne  : et  comme  ils  se  cachent  pendant  ta  chaleur  du 
jour,  on  doit  les  ramasser  avec  attention,  soit  au  printemps,  soit  en  automne, 
dès  le  matin  , ou  aussitôt  qu’il  a plu  ou  qu'il  est  tombé  de  la  rosée,  et  ensuite 
les  écraser. 

Les  griboulis.  Les  terres*  douces  et  tégères  sont  sujettes  à cette  espèce  d’insectes» 
On  connoît  qu’une  vigne  en  est  attaquée  , lorsque  son  bois  est  court  et  menu  v 
que  ses  feuilles  sont  criblées , et  qu’elles  ne  donnent  presque  point  de  raisins , et 
encore  mal  conditionnés,  malgré  les  soins  qu’on  apporte  à la  bien  cultiver.  Les 
gribouris  sont  beaucoup  plus  petits  que  les  petits  hannetons,  et  ils  leur  ressemblent 
mon  seulement  par  leur  figure  , mais  aussi  par  leur  couleur.  Ils  s’acharnent  toute 
fannée  à détruire  la  vigne;  l'hiver,  en  se  retirant  en  terre,  dès  le  mois  de  sep- 
tembre (fructidor),  pour  y ronger  les  racines,  surtout  des  jeunes  ceps;  et  en  en 
sortant  Pété , au  mois  de  mai  ( prairial  ),  quand  le  bourgeon  grossit  , pour  le 
tracer  et  en  ronger  la  superficie,  ainsi  que  les  feuilles,  et  ensuite  s’attacher  aux 
grains  de  raisin,  le  piquer,  en  tirer  te  suc  et  y/déposer  les  oeufs,  d’ou  naissent 
mu  nombre  infini  de  petits  vers  qui  détruisent  tout  au  moment  de  la  récolte.  Pour 
prévenir  ce  malheur,  il  est  bon  de  semer  une  certaine  quantité  de  fèves  don» 
dtilèrena  endroits  de  la  vigne  , afin  que  cca  insectes  s’y  amassant , on  puisse  km. 
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détruire  en  enlevant  le  feuillage  de»  fèves , et  par  conséquent  tous  les  animaux 
qui  s'y  sont  retiré».  % 

Autre  espèce  de  Vigne  basse . 

On  a , dans  la  ci-devant  haute  Picardie,  une  espèce  de  vigne  basse  , dont  la 
culture  e»t  très-différente  de  celle  des  vignes  dont  on  a parlé. 

La  manière  da  la  planter , est  la  même  chose  ; mais  aux  années  suivantes  , qu'elle 
a poussé  du  bois,  cela  est  tout  différent. 

La  méthode  des  vignerons  de  ce  pays  est  de  renouveler  leurs  vignes  tous  les 
«ns;  c'est-à-dire,  que  lors  de  la  taille  ils  observent,  comme  ailleurs,  le  plu9  ou 
le  moins  de  force  qu'un  cep  peut  avoir  pour  lui  donner  la  taille  proportionnée; 
«nais , sans  se  mettre  en  peine  de  coursons  , ils  coupent  leurs  branches  à cinq  ou 
six  yeux  ; puis  prenant  tout  le  cep,  encore  jeune,  ils  le  couchent  dans  une  fosse 
creuse  d'un  pied,  et  font  des  provins  autant  qu'il  y a de  branches  , qu'ilt  recouvrent 
incontinent  de  terre  ; de  manière  que  l'extrémité  de  ces  provins  en  sorte  à trois 
ou  quatre  yeux,  suivant  le  plus  ou  le  moins  de  force  que  le  cep  a : un  cep 
ainsi  provigné  , ils  passent  à l'autre  , et  en  font  la  même  chose  ; de  cet  autre  9 
à un  autre  encore;  en  sorte  que  toute  la  pièce  de  vigne  n'est  entièrement  que 
provins. 

Pareil  ouvrage , comme  on  a dit , se  recommence  tous  les  sns  au  printemps  ; 
si  bien  que  lorsqu'on  a taillé,  on  ne  sauroit  en  ce  pays  trouver  assez  de  monde 
pour  provigner. 

. Vignerons . 

Les  vignerons , qui  entreprennent  de  façonner  des  vignes  en  tâche  , doivent 
les  labourer  trois  fois,  les  biner  avant  la  Magdeleine  à la  fin  de  l'hiver  (en  mes- 
sidor), et  les  rebiner  avant  les  vendanges,  si  le  temps  y est  convenable,  sinon 
immédiatement  après. 

Ils  doivent  provigner  et  faire  dea  fosses  dans  les  saisons  convenables  ; car  la 
vigne  qui  n'est  point  taillée  à temps  , jette  tout  en  bois.  Il  y a des  coutumes  qui 
fixent  sur  chaque  année  le  nombre  des  provins  à quatre-vingts  au  moins  par  arpent. 

Les  vignerons  qui  façonnent  à la  journée,  doivent  être  au  travail,  depuis  le 
premier  mars  jusqu'au  premier  octobre  ( de  ventôse  à vendémiaire  ) , à cinq  heures 
du  matin,  pour  ne  le  qailter  qu'à  six  heures  du  soir;  et  depuis  le  premier  octobre 
jusqu'au  premier  mars  ( de  vendémiaire  à ventôse),  à la  pointe  du  jour,  pour  ne  le 
quitter  qu'à  telle  heure  qu'ils  arrivent  à la  nuit  en  leur  maison,  sans  dormir  à midi 
et  sans  discontinuation,  que  pour  prendre  les  repos  : autrement  on  ne  les  doit  payer 
qu'à  proportion  du  temps  qu'ils  ont  employé. 

Il  leur  est  défendu  d’avoir  des  chiens  dans  les  vignes,  d'y  faire  du  feu,  et  d'y 
brûler  ou  d'emporter  aucun  échalas  , haies  , ni  sarmens. 
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CHAPITRE  IV. 

Des  Vendanges , et  de  la  manière  de  les  faire  avec  le  plus 

grand  avantage. 

Quand  In  vendanges  approchent  , on  doit  songer  k préparer  les  cuves,  voir  si 
elles  sont  en  état  de  pouvoir  contenir  en  sûreté  la  vendange  qu'on  y prétend  mettre  , 
Wa  bien  entretenir  de  cercles  , de  crainte  que  le  moût  , autrement  dit  le  vin  doux , 
ne  fuie  lorsqu’il  est  dedans,  et  abreuver  les  cuve»  pend int  quelques  jour.?',  avant  d’y 
mettre  la  vendange. 

Les  cuves  sont  ordinairement  fûtes  de  bois  de  ciiâne  , scié  en  douves  de  quatre 
pieds  ou  quatre  piuds  et  demi  do  haut,  larges  de  cinq  à six  pouces,  et  épaisses 
d’un  pouce  et  demi.  LVnfonçure  est  de  planches  de  chêne  aussi  épaisses  que  les 
douves,  mais  plus  larges.  11  faut  faire  provision  de  tonneaux  bien  accommodés  et 
bien  reliés , et  ne  point  oublier  de  so  fournir  de  cercles  et  d'osier.  On  a besoin  de 
tinea,  d'un  entier,  d’un  rateau , d’une  pelle  de  bois,  d’une  fourche  de  fer  à dents 
plates,  qui  ait  cinq  ou  six  fourchons;  d'une  bêche  pour  couper  le  marc,  de  pot» 
d’osier  qui  tiennent  un  seau  dont  ou  se  sert  pour  porter  le  vin  dans  les  tonneaux  ; 
de  séhillcs  de  bois,  d'entonnoirs  du  bois  faits  de  douves  en  manière  de  cuvettes; 
de  paniers  pour  les  bêtes  de  somme  ; de  paniers  à anse  , et  do  hottes  : il  faut  que 
tout  cela  soit  prêt  de  manière  que  le  vin  y puisse  tenir  sans  se  perdre;  avoir 
»oin  que  le  pressoir  soit  en  état , que  rien  n'y  manque  , garnir  bien  les  jointures 
de  terre  glaise  , afin  que  lorsqu’il  faudra  presser  les  raisins  , le  moût  ne  se  perde 
pas,  et  les  rendre  secs  et  déchargés  de  toute  liqueur;  que  les  celliers  soient  tenus 
proprement , et  que  les  caves  vides  de  toutes  ordures  , soient  prêtes  à recevoir  le 
via  qu'on  a à y placer. 

• Ban  de  Vendange* 

Par  l’article  II , sect.  V , titre  1 du  code  rural  concernant  les  usages  ruraux  , il 
est  dit  : dans  les  pays  où  le  bm  de  vanJange  est  en  usage  , il  sera  fait  à cet 
égard  chaque  année  un  réglement  par  le  conseil-général  du  canton  , mais  seulement 
pour  les  vignes  non  closes:  le*  réclamations  qui  pourront  être  faites  contre  le  régle- 
ment, seront  portées  au  directoire  du  département,  qui  y statuera  d’après  les  avis 
qu’il  prendra  sur  les  lieux. 

Le  ban  de  vendanges  empêche  de  vendanger  plutôt  que  le  jour  marqué  ; il  oblige 
tous  ceux  du  ressort  ; mais  U*  ban  n'impose  pas  l.i  nécessité  de  vendanger  le  jour 
marqué , et  on  peut  retarder  ses  veudauges;  rruus  alors  il  faut  garder  ses  vignes 
soi-même  , car  les  fonctions  des  mes»iers  cessent  , et  on  court  risque  que  d’autres 
viennent  enlever  la  récolte.  Il  n’est  pas  permis  de  vendanger  la  nuit. 

Ceux  qui  ont  des  clos  de  vignes  à part,  peuvent  les  vendanger  quand  bon  lehx 
semble. 
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Du  moment  de  faite  les  Vendanges . 

On  tendange  quand  les  raisins  sont  murs,  ce  qui  arrive  le  plus  souvent  sur  la 
fin  de  septembre  et  quelquefois  en  octobre  ( en  vendémiaire  ),  suivant  le  temps  et  les 
climats.  Les  contrées  qui  approchent  le  plus  du  midi  , donnent  leurs  raisins  bien 
plutAt  que  celles  qui  sont  voisines  du  septentrion  : c’est  pour  cela  qu’on  règle  le 
ban  des  vendanges,  selon  les  cantons  et  le  terrain. 

La  maturité  du  raisin  se  juge  à l’ocil  quand  il  a acquis  sa  couleur  naturelle-, 
soit  noir  ou  blanc  ; puis  le  ban  publié  , on  vendange.  Quand  le  temps  y est 
propre,  rien  de  plus  gai  qu’une  belle  vendauge  , rien  de  plus  désolant  quand  elle 
est  pluvieuse. 

En  vendangeant,  s’il  tombe  le  matin  quelque  forte  rosée  ou  brouillard  épais, 
il  faut  suspendre  l’ouvrage,  attendre  que  le  soleil  ou  le  haut  jour  ait  séché  l’humidité, 
parce  qu’étant  raélée  avec  le  raisin  dans  le  tonneau,  elle  affoibliroit  le  vin. 

La  coutume  est,  dans  des  pays,  de  cueillir  1rs  raisins  noirs  séparément  des 
blancs  , afin  de  faire  le  vin  de  même,  et  en  d’autres  on  mêle  les  uns  et  les 
autres. 

Ceux  qui  se  piquent  de  ^gvoir  faire  du  bon  vin  , se  gardent  bien  de  mêler  les 
bons  raisins  avec  ceux  qui  sont  de  peu  de  valeur  ; ils  ont  toujours  soin  de  faire  mettre 
les  derniers  à paît  pour  en  faire  du  vin  commun. 

Ils  observent  encore,  surtout  dans  les  années  chaudes  , d’ôter  le  plus  de  grappes 
qu’ils  peuvent  en  les  foulant.  Celte  façon  contribue  beaucoup  à la  qualité  du  vin: 
il  doit  cuver  un  peu  pour  prendre  couleur. 

Il  est  des  pays  où  l’on  foule  la  vendange  dès  le  pied  de  la  vigne,  dans  dca 
tonneaux  ; d’autres  où  on  l’apporte  à la  cuve  sans  l’écraser,  et  on  le  foui* 
à mesure  j d’autres  encore  où  l’on  se  sert  de  l’une  et  de  l’autre  de  ces  méthodes. 

Quelques-uns  sc  servent  d’un  grand  crible  de  fil  d’archal  pour  couler  le  vin  et 
retenir  les  peaux  de  raisin  , comme  on  le  verra  selon  les  pays  et  les  cantons. 

Manière  de  façonner  les  Vins . 

Il  y a des  manières  de  façonner  les  vins  qui  aident  à perfectionner  ce  que  le 
raisin  a de  bon  par  son  terroir  et  sa  maturité  *,  mais  la  seule  façon  des  vins 
n’en  fait  pas  la  bonté:  le  plus  ou  le  moins  de  relief  dépend  du  terroir,  du  plant 
et  du  climat. 

On  préfère  les  vins  de  Bcaune  à ceux  de  Tonnerre  , ainsi  du  reste  ; et  toute 
cette  différence  vient  des  sels  des  terres  qui  donnent  aux  raisins  des  qualités 
différentes. 

Tous  cantons  ne  rapportent  pas  du  vin  de  même  couleur  ; l’un  en  donne  do- 
rouge , l’autre  du  paillet  ; celui-ci  du  gris,  et  cclut-lù  du  blanc  ; on  bien  telle  côte 
pourroit  , en  mêlant  tous  les  raisins  1 ensemble  , produire  du  vin  uu  peu  rouge  , 
qui  en  produit  du  blanc,  et  du  rouge  tout-à-fait,  lorsque  les  raisins  de  ces  deux 
espèces  sont  séparées;  en  sorte  que  la  plupart  dos  manières  de  donner  les  couleurs 
au  vin  , dépendent  ou  de  l’usage  du  pays  , uu  de  la  prudence  du  maître  à le  faire  de 
telle  ou  telle  couleur. 

four  tirer  le  moût  de  la  cuve  où  Pon  a foulé  la  vendange  , il  faut  avoir  mis  une 
grosse  candie  de  bois  au  bas  de  la  cuve;  et  pour  empêcher  que  le  marc  de  raisin 
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ne  bouche  le  trou  de  U canelle  qui  est  en  dedans  ; ce  qui  empêcherait  le  rin  de 
couler , on  met  sur  le  trou  un  iaisceau  de  branches  d'asperges  sauvages  , ou  de 
sarment  , avec  une  grosse  pierre  par-dessus  , afin  qu’il  ne  remonte  point.  On  tire 
tout  le  vin  de  la  cuve  , ayant  placé  sous  ta  c.tnelle  un  tonneau  enfoncé  en  terre 
pour  recevoir  le  vin;  et  à mesure  qu’il  se  remplit,  on  le  vide  en  le  portant  par 
seau  dans  les  tonneaux  disposés  et  rangés  pour  cela;  on  met  par  égalité,  dans 
chaque  tonneau,  tant  celui  «Se  mère-goutte  que  celui  qui  rient  du  pressoir,  afin  que 
toute  U cuvée  soit  égale  en  qualité  et  en  quantité.  De  cette  méthode  générale  , 
ü faut  passer  à des  particulières  qu’il  est  bon  de  savoir. 

Vin  rouge . 

Il  ne  suffît  pas  pour  faire  du  vin  rouge , de  donner  plus  ou  moins  de  cuve , scion 
lrf  degré  de  couleur  dont  on  veut  le  charger  ; l'expérience  a fait  voir  qu’il  y a bien 
d'autres  précautions  à prendre  pour  y réussir,  c'est-à-dire*  pour  lui  faire  acquérir 
le  rouge  qu’on  souhaite  , sans  rien  diminuer  de  la  beauté  que  doit  avoir  le  vin  ; et  Ce 
sont  ces  précautions  nécessaires  à prendre  , qui  font  dire  qu’il  y a de  la  façon  àfaire 
du  vin. 

On  voit  bien  souvent  des  raisins  d’un  mérite  égal,  crus  dans  des  vignes  de  diffé- 
rens  propriétaires,  situées  dans  un  même  terroir  également  bon  et  bien  exposé, 
rendre  du  vin  meilleur  aux  uns  qu’aux  autres , par  la  mauvaise  façon  qu’on  lui 
a donné.  Ainsi,  pour  éviter  de  pareils  inconvéniens , il  faut  premièrement  avoir 
égard  aux  années  , qui  étant  plus  ou  moius  chaudes  , veulent  que  les  vins  qu’on  veut 
rendre  rouges , cuvent  de  méuie. 

£n  second  lieu,  on  doit  considérer  l’espèce  de  vin,  c’est-à  dire , s’il  est  fin  ou 
grossier.  S’il  est  fin,  et  par  conséquent  beaucoup  plus  rempli  d’esprits  qu’un  autre 
quia  plus  de  corps,  quatre  ou  cinq  heures  de  cuve  suffisent  quand  on  vent  qu’il 
soit  bien  rouge;  c’est  ainsi  que  se  gouvernent  les  bons  vins  d?  Coulange  et  des 
environs  : ils  prendroient  le  goût  de  ls  grappe , si  on  les  laissoit  plus  long-temps 
dans  la  cuve.  Si  néanmoins  les  années  sont  pluvieuses  , on  peut  les  y laisser  passer 
une  nuit.  Les  vins  trop  fermentés  sont  toujours  grossiers,  outre  que  plus  la  ven- 
dange cuve,  moins  elle  rend  de  moût , parce  qu’il  s en  perd  toujours  beaucoup  dans 
la  fermentation. 

Lorsque  le  vin  est  grossier  , c’est-à-dire,  moins  spiritueux  et  moins  sévé,  on  l’y 
laisse  un  jour  entier  ; et  même  au  bout  de  ce  temps,  si  l’on  juge  qu’il  n’ait  pas 
assez  cuvé,  on  retarde  encore  à le  mettra  sur  le  pressoir  : car  ces  sortes  de  tins 
n’acquièrent  leur  mérite  que  par  le  corps  qu’ils  prennent  dans  1a  cuve,  n’ayant  que 
très-peu  de  qualité. 

Il  y a des  personnes  qui,  par  une  application  particulière  à façonner  du  vin  p 
savent,  pour  ainsi  dire,  le  temps  et  l’heure  qu’il  est  à propos  de  l’entonner , et  cela 
par  une  connoissance  qu’ils  se  sont  acquise  du  point  de  couleur  et  de  sève  que  ces  vins 
do.veqt  avoir  , suivant  la  différence  des  années  ; secret  qu’il  seroit  nécessaire  qu’eussent 
tous  ceux  qui  ont  des  vignes,  et  qu’il*  apprendraient  aisément  > s’ils  vouloient  s’en 
donner  la  peine. 

Une  attention  qu’il  faut  avoir  pour  le  vin  rouge,  délicat  on  autre,  c’est  d’en  Ater 
le  plus  que  Ton  peut,  soit  avec  le  râteau  quand  il  est  dans  la  cuve,  soit  des 
jnaius  ou  autrement  , avant  que  de  l’y  mettre:  les  grappes  qu’on  appelle  en  quelques 


Digitized  by  Google 


IV.  Part.  Liv.  III.  Chap.  i V.  Vins.  3n 

endroits  la  rafle  , sont  âcres,  et  diminuent  la  bonté  et  la  beauté  du  tin  En  général 
le  vin  est  bon  à tirer  lorsqu’il  commence  à baisser  dans  la  cuve. 

Il  y a des  années  si  froides  que  le  raisin  ne  fermente  que  peu  ou  point  dans  la 
cuve,  ce  qui  fait,  par  ce  défaut  de  fermention  f des  vins  ioibles  et  verts:  il  tant 
alors  aussitôt  que  la  cuve  a été  foulée  , tirer  cinq  ou  six  fortes  chaudron  nées  de  vin  , 
f s faire  bien  bouillir  sur  le  feu,  et  les  jeter,  toutes  bouillantes  sur  la  cuve;  et 
pour  le  mieux,  jeter  une  de  ces  cliaudrannécs  sur  le  tiers  de  là  cuve  avant  do 
la  remplir,  la  seconde  sur  les  deux  tiers,  et  la  troisième  par-dessus  le  tout.  Un 
fera  bien  aussi  d’égrapper  le  raisin*,  dans  ces  armécs-là  particulièrement,  avant 
4^c  le  jeter  dans  la  cuve,  que  l’on  couvrira  parfaitement  après  CCS  opérations. 
Voilà  toute  la  façon  de  faire  le  vin  jusqu'il  ce  qu'un  le  tire  : tout  ce  qu’on 
feroit  au-delà,  ne  pourrait  être  que  préjudiciable:  Il  y a des  gens  qui,  à l’imi- 
tation des  vignerons,  attendent,  pour  le  tirer  , que  la  cuve  soit  tout-à-fait  refroidie 
pour  lui  faire  prendre  couleur , mais  il  est  plat  , et  n’est  bon  qu’à  faire  de  la 
teinture,  ou  donner  couleur  à d’autre  vin.  Mais  en  le  tirant  dés  qu’il  coin* 
mon  ce  à baisser,  et  avant  de  cesser  tout-à-fait  de  bouillir,  il  contient  plus 
d’esprits,  il  a moins  de  rudesse  et  d’âpreté,  et  il  est  plus  du  cl  plus  agréable 
à boire. 

Vin  à repasser  sur  le  marc . 

Lorsque  le  vin  est  tiré  de  la  cuve  « et  entonné,  et  que  l’on  a quelques  pièces  de  vin 
à repasser  sur  le  marc,  soit  rouge , blanc,  vieux  ou  nouveau,  pressurage  nu  autres 
qui  pèchent  en  couleur  , et  ont  quelques  autres  défectuosités,  il  faut  en  même  temps 
les  survider  dans  la  cuve  sur  le  marc , bien  brouiller  le  tout  ensemble  , et  les  laisser 
cuver  ; savoir,  pour  le  nouveau  , tout  au  plus  vingt-quatre  heures , et  pour  le  vieux  , 
douze  heures;  et  quand  on  voit  qu’il  a pria  couleur,  qu’il  n’a  point  de  douceur  et 
qu’il  est  agréable  à boire , on  le  tire  , et  on  l’entonne  dans  des  tonneaux  à part 
pour  le  reronnoitre,  ensuite  on  retrousse  le  marc,  et  après  l’avoir  fait  égoutter  tout 
le  temps  nécessaire,  on  le  porte  au  pressoir. 

Il  ne  faut  pas  attendre  à tirer  le  vin  de  la  cuve,  lorsque  le  marc  a baissé  tout-à- 
fait;  en  user  ainsi,  c’est  ôter  au  vin  la  plupart  de  ses  esprits.  Un  vin  trop  cuvé  est 
toujours  bon  à garder,  et  jamais  à boire;  ainsi,  il  est  toujours  dangereux  de  bure 
trop  bouillir  le  vin. 

11  y a des  personnes  qui  appréhendent  de  perdre  du  vin  qaand  il  bouillonne  , 
s’emplissent  leurs  tonneaux,  pour  la  première  foi»,  qu’aux  trois  quarts  et  demi;  c’est 
une  très-mauvaise  maxime,  car,  empêchant  qu’en  bouillonnant  il  ne  jette  son  écume 
par-dessus  , ils  lui  ôtent  les  moyens  de  se  purifier  et  de  s’éclaircir  Comme  il  fau». 
Ainsi,  pour  éviter  cette  mauvaise  façon,  on  observera,  pour  cette  première  fois  , 
de  remplir  ses  tonneaux  jusqu’à  ce  qu’on  touche  aisément  du  doigt  au  vjn. 

Quand  le  vin  a jeté  sa  première  fougue  , et  qu’après  qu’on  a rempli  les  tonneaux  9 
il  ne  dit  plus  mot,  on  commence  à le  couvrir  de  feuilles  de  vignes,  sur  lesquelles 
on  met  du  sable , de  crainte  qu’il  ne  se  dissipe  trop  d'esprits  , et  on  le  laisse  en 
cet  état  jusqu’à  ce  qu’on  veuille  le  bondonner  au  bout  de  six  ou  huit  jours , quelque- 
fois moins;  alors  on  bondonnera  les  tonneaux  à demeure  « ayant  eu  soin  de  les  rem- 
plir deux  fois  par  jour , jusqu’à  ee  qu’il  soit  bondooné  On  le  tirera  de  dessus  la  lie  au 
mois  de  décembre  (frimaire ) , et  pour  une  seconde  lois,  dans  le  courant  de  mar» 
( ventôse  ). 

Toute  cuvée  de  vin  doit  avoir  une  égalité  de  couleur  et  de  bonté;  ce  qu’elle  acquiert 
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lorsqu'on  a mêle  tout  le  vin  dans  la  cuve,  avant  de  l'entonner,  ou  bien  en  mettant 
également  dans  chaque  tonneau  autant  de  vin  sortant  de  la  cuve,  que  de  celui  qui  sort 
du  pressoir. 

Ceux  qui  sont  habiles  dans  Part  de  faire  du  vin  , et  qor  n’ignorent  pas  la  grossièreté 
de  celui  du  dernier  pressurage,  se  donnent  bien  de  garde  de  le  mêler  parmi  d’autres, 
mais  le  mettent  dans  un  tonneau  à part. 

Ou’oji  ne  suive  jamais  la  méthode  de  ceux  qui,  par  certain  esprit  de  ménage  , tirent 
leurs  vendanges  en  longueur.  Il  arrive  de  ce  tri|*>tage  deux  inconvéniens  ; le  premier 
est  que  , si  c’est  du  vin  rouge  , il  est  dangeuroux  que  la  première  vendange  attendant 
l'autre,  ne  s’échauffe  trop,  et  ne  prenne  le  goût  de  la  grappe  $ et  si  c’est  du  blanc  % 
qu’il  ne  jaunisse  ; le  second  est  que,  soit  vin  blanc,  soit  vin  rouge,  les  meilleurs  et  les 
plus  subtils  esprits  s’en  évaporent*,  par  où  ils  g&tent  leur  vin,  en  interrompant  à l’égard 
du  vin  rouge  la  fermentation  qui  s’en  doit  faire,  et  à l’égard  du  blanc,  en  le  laissant 
jaunir;  ils  sont*cause  que  ces  vins  prennent  un  goût  mollasse  qu’ils  gardent  toujours, 
et  qui  les  rend  de  beaucoup  moindre  valeur  qu’ils  ne  seroient,  si  l’on  avoit  suivi  une 
meilleure  méthode  pour  les  faire. 


Vin  gris. 

Dans  la  ci-devant  Champagne  on  entend  par  vin  gris,  le  vin  que  ceux  qui  ne  sont 
pas  du  pays  appellent  vin  blanc  de  Champagne.  Ce  vin  gris  se  fait  avec  du  raisin 
noir  ; sa  belle  couleur  doit  être  celle  de  l’eau  de  roche  la  plus  épurée.  A l'égard 
du  vin  qu'on  appelle  vin  ldanc  en  Champagne , il  ne  se  fait  que  de  raisin  blanc  , 
mais  on  ne  fait  pas  grand  cas  de  ce  raisin.  On  n’emploie  pour  le  célèbre  vin  gris 
de  Champagne  que  des  raisins  noirs;  les  meilleurs  sont  ceux  qu’on  appelle  en  Cham- 
pagne morillon  , en  Bourgogne  pineau  , et  à Orléans  auvemas.  On  y mêle  cepen- 
dant un  peu  de  fromenteau  dont  1a  couleur  est  d'un  gris  rougeâtre  tirant  sur  le 
blanc.  Aussitôt  que  les  raisins  sont  arrivés  de  la  vigne , on  les  arrange  sur  le  pres- 
soir , et  l’on  donne  bien  vite  la  première  serre.  Le  vin  qui  en  sort  s’appelle  vin 
de  goutte , ou  mèce-goutte  ; c’est  ce  qu'il  y a de  plus  fin. 

Vin  blanc  ordinaire . 

Pour  ce  qui  est  du  vin  blanc  ordinaire , il  se  fait  avec  les  raisins  qu'on  appelle  le 
ntclier,  le  lienune  et  le  fromenteau;  on  les  foule  dans  une  cuve  à part,  on  ne  les  fait 
point  cuver,  de  peur  que  le  vin  ne  devienne  jaune,  et  on  les  porte  sur  lo  pressoir  au 
sortir  de  la  cuve. 

Vin  clairet , ou  surmoüt . 

Pour  faire  du  vin  clairet,  afin  que  la  liqueur  acquière  le  point  de  couleur  qu'on  lui 
demanda  , et  qu'elle  ait  le  relief  et  la  délicatesse  qu'on  souhaite,  il  faut  le  tirer  de  la 
Cuve  , et  le  porter  au  pressoir  trois  ou  quatre  heures  après  que  les  raisins  y auront  été 
mis  pour  cuver.  Les  curieux  d’avoir  du  vin  de  cette  espèce,  apportent  de  la  vigne  les 
raisins  sans  les  meurtrir,  et  les  mettent  tout  d uri  coup  sous  le  pressoir.  La  coutume 
de  faire  des  vins  clairets  s’observe  en  bien  des  endroits  ; on  en  fait  dans  la  ci-devant 
Gascogne  , qui  est  excellent  et  très- vineux  , pétillant  toujours  dans  le  verre  par  la 
grande  abondance  d’esprits  dont  il  est  chargé.  La  méthode  de  faire  des  vins  clairet» 
l’est  néanmoins  abolie  en  bien  des  vignoble!  ; en  France  , on  les  fait  ou  tout  rouges 

ou 
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OU  tout  blancs;  ce  vio  clairet,  ou  surmoot , est  propre  à boire  depuis  te  mois  de 
mars  jusqu'au  ao  de  celui  d'août  (de  ventôse  à la  fin  de  thermidor);  il  «St  pl a»  capi- 
teux que  le  vin  qui  a bien  bouilli  dans  la  cuve. 

On  appelle  vin  de  mûre  goutte  % celui  qui  provient  des  raisins  qui  n’ont  point  du  tout 
été  pressurés  , ou  très-peu.  Il  est  constant  que  le  vin  le  plus  spiritueux  et  le  plus 
délicieux  de  tous  les  vins,  celui  qui  sort  par  là*  candie  de  la  cuve,  par  le  seul 
poids  des  raisins  qui  y ont  été  mis,  ou  par  une  légère  pression.  Le  vin  opposé  au 
vin  de  mère-goutte,  est  ctliir*de  pressurage  ; car  ç*e»î  celui  ou  il  y a moins  d’esprits , 
et  qui  par  conséquent  est  le  moins’ estimé  de  tout;  il  provient  du  marc  du  raisin  qui 
a été  fortement  pressuré  , et  il  u’est  du  tout  propre  qu'à  remplir  le»  vins  de  l’ar- 
rière-saison. » 

Le  véritable  moyen  de  bien  conserver  toutes  sortes  de  vins , est  de  prendre  garde 
qu'ils  ne  s'éventent , et  pour  cela,  dW  tenir  lé  bondon  bien  fermé/  et  avoir  soin  de 
l'entretenir  toujours  plein  , ert  le  remplissant  tous  les  dent  mois. 

Vin  doux. 

Voici  une  liqueur  qui  se  fait  a«fhx  ordinairement  çn  bien  des  endroits;  elle  est  assei 
agréable  à boire.  La  manière  de  la  faire  n’est  pas  difficile  ; on  se  sert  ordinairement  do 
vin  rouge  , mais  ronge  ou  blanc  , il  n’importe. 

Il  faut  prendre  le  vin  doux  aussitôt  qu’il  est  foulé  dans  la  cuve,  et  ne  point  attendra 
qu’il  commence^  bouillir,  parce  qu’il  perdroit  do  sa  douceur;  on  prend  de  ce  vin  au- 
tant qu’on  juge  à propos  d’en  faire , et  on  l’entonne  dans  un  tonneau  grand  ou  petit  ; 
ensuite  on  délaie  de  1a  moutarde  faite  avec  du  vin  donx , et  non  point  avec  du  vinaigre  , 
Comme  on  fait  ordinairement  (il  en  faut  une  chopcic  , mesure  de  Paris,  pour  un 
quart);  après  quoi,  on  la  verse  dans  le  tonneau,  et  on  la  mêle  bien  avec  le  vin. 

On  met  ensuite  pour  un  quart  environ  un  qu.trteron  de  bon  beurre  , qu’on  jette 
par  le  bondon,  coupé  en  morceaux;  on  ajoute  à ces  ingrédiens  un  sachet  de  toile 
fait  en  long , gros  comme  un  boyau  , pour  qu’il  puisse  entrer  par  le  bondon  ; on 
met  dans  ce  sachet  de  la  cannelle  , du  gingembre  et  des  clous  de  girofle  , après 
quoi  on  bondonne  le  tonneau  ; il  faut  qu'il  soit  tout  plein  , çt  comme  il  est  d« 
nécessité  que  le  vin  y fasse  effort,  on  a la  précaution  de  bien  faire  relier  le  tonneau 
avec  de  bons  cercles;  on  doit  laisser  le  vin  en  repos,  et  prendre  garde  de  temps  en 
temps  s'il  ne  prend  point  vent.  * » 

Les  ingrédiens  mêlés  avec  le  vio  , en  diminuent  les  esprits,  et  empêchent  qu’il  ne 
fermente;  c'est  pourquoi  cette  liqueur  conserve  toujours  sa  douceur  naturelle  jusqu’à 
ce  qu'il  soit  bu.  ün  peut  commencer  à percer  le  vin  doux  pour  en  goûter , six  semaines 
après  qu’il  a été  entonné. 

Quelques-uns,  à mesure  qu’ils  en  tirent , et  lorsqu'il  y en  a snrî^pn  dit  ou  doute 
pintes  d’àtées,  le  remplissent  do  bon  vin  vieux;  le  vin  doux  ne  s’en  maintient  que 
mieux  dans  la  suiie.  et  c’est  ainsi  qu’on  trouV©  le  secret  de  le  faire  foisonner;  c’est  le 
vin  de  liqueur  de  quelque»  province»  , et  celui  qu’on  y sert  au  dessert*  Le  vin  doux  peut 
aller  , quand  il  est  bien  conservé , jusqu’au  printemps. 

Vin  muscat . 

Il  faut,  lorsque  le  vin  blanc  bout  encore,  faire  infuser  dans  le  tonneau  un  sachet 
ale  fleurs  de  sureau , et  retirer  le  sachet  au  bout  de  douze  ou  quinxe  fours.  Les  caba- 
2 curie  ///,  H r 
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retiers  allemands  ajoutent  de  U fleur  d’orval , mais  U bierre  et  1e  via  où  cette  fleur  a 
infusé , enivre  aisément. 

Vin  de  Tokai  composé. 

Les  marchands,  pour  composer  ce  vin  le  plus  cher  et  Je  plus  rare mettent  de  la 
lie  de  ce  vin , ou  une  espèce  de  peau  qui  ae  forme  dessus  , avec  du  vin  de  Champagne 
et  du  Malaga,  quatre  parties  du  premier  et  une  du  second.  Ce  mélange  donne  le  vin 
de  Tokai  qu’on  sert  sur  la  plupart  des  tables  de  Paris. 

• Vin  Bourru . 


Le  vin  bourru  n’est  autre  chose  qu’un  vin  doucereux  qui  a encore  sa  lie,  parce 
qu’on  l'cpipéthe  de  bouillir  ; ce  qu’on  pejjt  faire  en  le  jetant  dans  de  l’eau  froide. 

Mais  pour  avoir  de  bon  vin  bourru  t on  prend  deux  litrons«de  froment  qu’on  fait 
bouillir  dans  trois  pintes  dVau  , jusqu’à  ce  qu’il  crève,  et  l’ayant  bien  remué,  on  passe 
la  liqueur  dans  un  linge  blanc,  ensuite  on  exprime  un  peu  le  froment  pour  faire  passer 
la  crème  ; on  verse  deux  pintes  de  cètte  eau  dans  urf  rauid  de  vin  blanc  dans  le  temps 
qu’il  bout  encore , et  ou  y met  un  petit  sachet  de  fleurs  de  sureau  sèches. 


« 


Raisiné ’. 

* 

Le  raisiné  est  une  préparation  de  raisin,  faite  avec  du  vin  doux,  qu’on  fait  cuire  et 
réduire  à moitié  pour  le  conserver.  On  y ajoute  des  poires  de  me&sire-jean  ou  de  mar- 
tin  - sec,  qu’on  fait  cuire  ensemble  ; il  est  assez  sucré  de  lui-même  sans  y mettre  du 
sucre.  C’est  une  confiture  d’économie. 

Manière  de  contrefaire  le  vin  d Espagne. 

Il  faut  avoir  un  vaisseau  de  cuivre  , approchant  comme  la  poire  d’un  alembic , 
excepté  que  son  ouverture  doit  être  large  d’un  pied  , et  avoir,  à trois  doigts  du  fond, 
une  cannelle;  remplir  Valembic  d’eau  très-claire,  à quatre  pouces  du  bord;  s’il  tient  un 
demi-muid  , y mettre  cent  livres  de  bon  miel;  faire  un  bouquet  de  romarin  qu’on  pen- 
dra avec  une  corde  dans  l’alambic;  faire  bouillir  cétte  composition  à petit  feu  pendant 
une  heure,  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  rende  plus  d’écume  , qu’on  aura  soin  d’àter  ; le  laisser 
bouillir  en  cet  état  pendant  un  quart-d’heure,  ensuite  retirer  le  feu , et  le  laisser  encore 
Un  autre  quart-d’heure;  le  retirer  de  l’alambic,  et  le  verser  dans  un  tonneau  défoncé  ; 
mettre  dans  ce  tonneau  une  ]>oignée  de  lavande  ; étant  froid,  le  jeter  dans  un  tonneau 
où  il  n’y  ait  eu  que  des  liqueurs;  le  lendemain  , faire  un  sachet  en  long,  gros  comme 
un  boyau  , dans  lequel  on  mettra  des  noix  muscades,  du  gingembre,  des  clous  de  gi- 
Tofle , de  la  coriandre  et  de  la  cannelle  ; après  avoir  concassé  le  tout , on  y ajoutera  de 
l’écorce  de  citron  jaune;  on  fera  entrer  ce  sachet  par  le  bondon , et  oa  le  tiendra  sus- 
pendu pendant  six  semaines;  après  vingt-quatre  heures,  si  la  liqueur  ne  bout  pas,  on 
y mettra  un  demi-setier  d’esprit-de-vin  pour  l’exciter  à bouillir  ; il  faut  que  le  vaisseau 
soit  toujours  plein  , pour  que  le  vin  jette  son  ordure  pendant  les  six  semaines;  lorsqu’il 
cessera  de  bouillir,  on  bouchera  le  vaisseau  ; deux  jours  après  qu’il  sera  bouché,  on 
tirera  pour  regarder  s’il  est  clair  ; on  le  laissera  en  cet  état  pendant  six  autres  semaines  0 
sans  y toucher  ,*au  bout  duquel  temps  on  le  soutirera  dans  un  autre  vaisseau  biea 
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•léché  ; on  doit  garder  de  cette  composition  pour  remplir  le  vaisseau,  et  quand  le  vin 
seca  bien  reposé,  on  peut  en  boire. 

Vin  de  Cerises* 

On  pOrnd  douze  ou  quinze  livres  de  cens**  aigres  dans  le  mois  de  juin  ou  de  juillet 
(en  messidor),  on  en  ôte  les  queues  et  les  noyaux,  puis  on  jette  ces  fruits  et  les 
noyaux  cassés  par  la  bonde  d’une  banque  de  bon  vin  blanc,  et  après  qu’elles  y ont  été 
pendant  un  mois , et  qu'elles  ont  communiqué  au  vin  leur  qualité  rafraîchissante  et 
apéritive,  l’on  perce  la  banque  , et  l’on  en  boit  le  vin  avec  plaisir.  La  couleur  en  est 
agréable  à voir,  le  goût  délicieux,  et  les  effets  surprenans;  il  n’y  a peut-être  point  de 
remède  plus  excellent  pour  tempérer  les  reins,  et  pour  en  vider  les  sables,  les  glaires  et 
les  petites  pierres. 

Vin.  de  Coings . é 

Il  faut  prendre  dix  ou  douze  livres  de  coins , les  peler  et  couper  par  morceaux  , 
puis  les  jeter  dans  cinquante  oij  soixante  pintes  de  bon  moût  clairet,  et  les  laisser 
bouillir  dans  le  tonneau  p:ndant  trente  jours;  ensuite  on  coule  la  liqueur  , et  on 
la  inet  dans  un  autre  vaisseau  que  l’on  scelle  bien  , et  on  la  conserve  pour  i’ussgC. 

On  en  fait  aussi  avec  de  l’eau  : pour  cela  , on  prend  au  mois  d’octobre  ( ven- 
démiaire ) cinquante  ou  soixante  pintes  d'eau  de  fontaine,  mesure  de  Paris;  on  y 
jette  dix  ou  douze  livres  de  coins  préparés  de  la  même  façon  dite  ci-dessus  ; on 
les  laisse  tremper  jusqu'à  ce  que  l’eau  ait  une  couleur  jaune  semblable  à celle  du 
vin  d’Espagne  blanc;  après  quoi  on  coule  cette  ea'ù , et  on  la  fait  bouillir  à petit 
feu  de  charbon  jusqu'à  la  diminution  d’un  quart,  en  l’écuraant  souvent;  et  après 
l’avoir  mise  dans  un  vaisseau  bien  plein  et  bien  bouché  , on  ta  conserve  pour  le 
mois  de  mars  ( ventôse  ) suivant.  Ces  deux  boissons  produisent  de  bons  effets  dans 
les  personnes  qui  en  usent;  elles  fortifient  les  parties  internes , s’opposent  aux  flux 
de  ventre  et  à la  dysaenterie  , nettoient  les  reins  de  leurs  ordures , empêchent  que 
ia  vapeur  du  vin  ne  fasse  mal  à la  tète,  et  garantissent  des  vapeurs  pestilentielles. 

Vin  d* Absinthe. 

/ * • 

Prendre  cent  drachmes  4'i»bsint1ie*t  c’est-à-dire  , le  poids  d’un  peu  plus  d’une 
livre,  la  piler  et  la  bien  lier  clans  un  linge  clair  et  net  , ta  mettre  ensuite  dans 
un  barril  de  moût  ou  de  vin  blanc  , puis  la  laisser  tremper  l’espace  de  deux 
mois , et  en  boire.  Ce  vin  est  excellent  pour  l’estomac  , pour  la  digestion , pour 
uriner , et  c. 

Vin  de  Genièvre , ou  Gcneyrette.  * 

Composition  de  la  genevrette  pour  un  tonneau  de  deux  cent  cinquante  pintes 
de  Paris.  Cette  boisson  saine  et  peu  coûteuse  tient  lieu  de  vin.  La  genevrette  est 
une  liqueur  faite  avec  le  genièvre,  qu’on  peut  substituer  au  vin  dans  les  disettes; 
elle  est  fort  saine. 

Prendre  trois  boisseaux,  mesure  de  Paris,  de  grain  de  genièvre  la  plus  mûre; 
c’est-à-dire,  cueillie  après  les  premières  petites  gelées  de  l’automne  , c’est  la  meil- 
leure; auttrw  d'orge  de  m\rs  ( ventôse  ),  et  environ  deux  livre#  de  fruits  sau- 
vages cuits  au  four  ; il  n'importe  quelle  espèce  , ni  qu’elles  soient  mêlées  ensemble, 
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On  commence  par  remplir  à moitié  seulement  le  tonneau  avec  de' Peau  de  rivière  ou 
de  fontaine  par  préférence  , on  fait  bouillir  l'orge  dans  un  grand  chaudron  sur  le 
feu  , on  y inet  à cet  effet  autant  d’eau  qu'il  en  faut  pour  la  baigner.  Après  avoir 
jeté  deux  ou  trois  bouillons  pendant  une  minute  9 on  retire  le  vaisseau  du  feu  , on 
y jette  le  genièvre  et  les  fruits  cuits  , on  introduit  le  tout  oièlé  ensemble  dans 
le  tonof  au  préparé  > par  l’opficc  de  la  bonde  , que  Von  tient  ensuite  fertmé  , -pen- 
dant deux  jours,  pour  laisser  infuser  le  tout  ; après  lequel  temps,  on  versera 
charpie  jour  un  seul  seau  d'eau  dsns  le  tonneau  , et  Pou  continuera  de  même 
chaque  jonr  suivant  , jusqu'à  ce  qu'il  soit  entièrement  rempli  : on  couvre  alors 
l'ouverture  de  la  bonde,  tans  la  fermer  exactement  î U liqueur  fermentera;  quelques 
joura  aprèa  , elle  bouillira  comme  le  vin  x>u  le  cidre  nouveau.  Lorsqu'elle  sera 
appai  ée  , on  peut  en  faim  usage. 

Après  le  deuxième  jour  qu'on  en  use , on  peut  verser  dans  le  tonneau  autant 
d'eau  qu’on  en  retirera  ée  liqueur  ; par  ce  mojen,  on  la  perpétuera  pendant  plu- 
sieurs mois. 

Quelque*  personnes  y ajoutent  un  peu  de  miel  , d'autres  de  la  mélisse  , selon 
leur  gofit  ; d'autres  concassent  le  genièvre  : en  oe  ras  il  en  faut  moins  , mais  la 
liqueur  se  soutient  moins  long-temps. 

Helvétius  fai&oit  cette  liqueur  autrement , en  substituant  de  l'absinlbe  à l'orge  ; 
mcis  cette  liqueur  ainsi  f ite  , qui  peut  être  plus  ou  moins  saine  selon  les  tempé- 
r âme  ns  , est  tncins  agréable  à cause  de  la  grande  amertume  de  Pibsinthe  ajoutée 
ù celle  du  genièvre  , au  lieu  de  l'orge  qui  l'adoucit. 

Ou  bien  encore  plus  simplement  avec  six  boisseaux  de  graine  de  genièvre  pilée 
et  concassée,  qu’on  met  infuser  et  fermenter  dans  cent  pintes  d'eau  pendant  viugt- 
ciuq  à trente  jours,  au  bout  desquels  elle  est  bonne  à boire}  mais  en  vieillissant, 
elle  acquiert  plus  de  goût  encore  et  de  force.  On  peut  laisser  tomber  le  marc  , et 
la  tirer  au  clair  : on  ajoute  de  l'absinthe , si  l'on  veut , mais  elle  n'est  pas  si  bonne. 

Vin  de  Raisins  secs . 

C'est  au  mois  de  janvier  ou  de  février  ( de  nivôse  à ventôse  ) qu'on  les  apporte 
d'Espagne.  Pour  faire  cette  espèce  de  vin  , 9x1  prend  quinxe  ou  vingt  livre* de  rai- 
sins seca  , on  en  ôte  les  pépins  , on  écrase  un  peu  les  raisins  , et  on  les  met  dans 
une  barrique  do  bon  vin  blanc , pour  en  boire  deux  mois  après.  Ce  vin  a la  cou- 
leur d'un  vin  d'Espagne;  il  est  agréable  au  goût  et  a de  très-bonnes  qualités;  il 
adoucit  la  poitrine  , appaise  la  toux  , favorise  la  respiration  , fortifie  l'estomac  et 
le  foie  , provoque  l’appétit,  s'oppose  aux  envies  de  vomir  , arrête  le  flux  de  ventre; 

un  mot , il  est  un  remède  «excellent  contre  l'hydropisie , et  il  convient  aux  vieil- 
lards , aux  valétudinaires  , aux  pituiteux,  aux  mélancoliques,  et  enfiu  aux  femmes 
délicates. 

Piquette  ou  demi-  Vin. 

Au  temps  de  vendange  on  fait  la  petite  boisson  , qu'on  appelle  piquette  , ou 
demi- vin. 

Pour  cela  , avant  d'ôter  le  moût  de  la  cuve  , il  faut  avoir  fait  provision  d'enu 
autant  qu'on  juge  devoir  faire  de  cette  piquette  , afin  qu'aussilôt  le  vin  hors  de 
tette  cuve,  on  y jette  cette  eau,  de  crainte  que  le  marc  restant  sans  humeur, 
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n'acquière  quelque  goût  désagréable,  qu’il  commitniqucroit  à U liqueur  dont  ou 
l’arroseroit  de  nouveau. 


L’aigreur  est  le  défaut  principal  dans  lequel  on  pourroit  tomber  , si  Ton  n’usoit 
de  diligence  à y mettre  de  l'eau  , autant  ou  si  peu  qu'on  veut  que  la  piquette 
eoit  bonne.  • 


I/eau  mise  ainsi  , on  la  laisse  dans  la  cuve  pour  y prendre  cbuleur  autant  que 
les  années  plus  ou  moins  chaudes  le  permettent  ; et  lorsqu’on  juge  que  la  fermen- 
tation du  vin  qui  reste  , est  suffisamment  faite  avec  l'eau  , on  tire  tout  le  moût 
de  cette  cuve  dont  on  remplit  une  autre  cuve)  puis  ôtant  le  marc  de  cello  où  il 
est , on  le  porte  sons  le  pressoir  pour  y être  pressé,  et  en  exprimer  la  liqueur  du 
vin  qui  est  encore  dans  les  grains  : on  porte  ensuite  ce  vin  pressuré  dans  la  cuve 
où  l'on  a jeté  le  moût , et  le  tout  ainsi  mêlé  ensemble , on  le  verse  dans  les  ton- 
neaux. C’est  en  hiver  que  la  piquette  se  doit  boire*,  si  on  la  gardoit  jnsqu’en  été, 
elle  s’aigriroit. 

Voici  une  autre  manière  de  piquette,  qui  , à la  vérité  , n’est  pas  si  bonne  que 
la  première,  mais  dont  on  se  sert  avec  assez  de  succès  pour  la  boisson;  il  ne  s’agit, 
pour  la  faire  , que  de  prendre  un  marc  de  raisins  bien  rouges  , et  qui  ait  été  déjà 
mis  sous  le  pressoir. 

Au  lieu  de  trois  coupes  qu’on  détroit  donner  à ce  marc  , on  ne  lui  en  donne  que 
dons;  puis  l’ôtant  fraichemcnt  de  dessus  le  pressoir,  on  le  porte  directement  dans 
une  cuve  , après  quoi  on  l'abreuve  d’c  .u  autant  que  la  prudence  le  juge  à propos. 

Cela  pratiqué  , on  le  laisse  cuver  quatre  ou  cinq  jours  , pendant  lesquels  il  se 
fait  avec  cette  eau  une  fermentation  du  peu  des  esprits  de  \in  qui  restent  encore 
aux  grappes,  et  qui  communiquent  à cette  eau  la  qualité  qu’elle  doit  avoir,  et  lui 
fait  acquérir  la  couleur  qu’on  souhaite. 

Cette  piquette  , comme  la  précédente,  est  tirée  de  la  cuve  et  mise  dans  une  autre  ; 
et  quant  au  marc  qui  reste  , on  le  porte  aussi  sous  le  pressoir  , bù  on  lui  donne 
seulement  une  serre  pour  en  exprimer  toute  l'humidité  qui  convient . et  qui  est  toujours 
plus  substantielle  que  le  moût  qu’on  ôte  de  1*  cuve , raison  pour  laquelle  on  ne  le 
met  point  dans  les  tonneaux  , que  le  tout  ne  soit  mêlé  ensemble  , afin  de  mieux 
égaler  cette  piquette  qui  veut  être  bue  promptement.  0 

D’autres  se  contentent,  pour  faire  de  pareille  boisson,  d’enfoncer  dans  des  ton- 
neaux du  marc  qui  soit  bien  rouge  , .jusqu'à  un  pied  près  du  bord;  et  ensuite  le« 
remplissant  entièrement  d’eau  , ils  les  couvrent,  et  les  laissent  en  cet  état  un  mois 
pour  prendre  couleur  ; puis  au  bout  de  ce  temps , ils  le»  mettent  en  perce  et  la  boivent. 


€S 


Râpés . 

Pour  faire  un  râpé  , il  faut  avoir  un  tonneau  bien  relié,  dans  le  fond  duquel  on 
met  un  lit  de  sarment  de  la  hauteur  de  deux  bons  doigts , ensuite  on  prend  de  beaux 
raisiné  noirs  bien  mûrs  tels  quedfe  samoircau  , on  coupe  toutes  les  petites  queues 
près  des  grains  sans  les  crever  , et  on  les  met  doucement  sur  ce  sarment  jusqu’au 
bondon  ; cela  fait , on  recommence  un  autre  lit  de  sarment , sur  lequel  on  met  encore 
jusqu’à  un  pied  près  de  l’extrémité  d’ephaut  , où  on  fait  encore  un  autre  lit  de 
sarment  ; puis  ayant  soin  de  bien  faire  renfoncer  ce  tonneau  , on  le  fait  porter 
doucement  dans  le  lieu  où  on  veut  qu’il  reste  , après  l'avoir  rempli  d’un  bon  gros 
fin  rouge  à trois  doigts  près  du  bord,  pour  lui  donner  La  facilité  de  bouillir  sans 
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qu'il  s'en  perde  beaucoup  ; on  l'entretient  dans  le  commencement  de  même  que  le 
vin  , et  l'on  prend  garde  qu’il  ne  s'évente. 

Voici  un  autre  râpé  qui  ne  sert  qu'à  éolaircir  promptement  le  vin  ; il  se  fait  avec 
des  copeaux  de  bois  de  hêtre  neuf , bien  secs  et  tirés  le  plus  long  qu'on  peut  avec  une  " 
varlope  de  menuisier.  On  laisse  d’abord  tremper  les  copeaux  l'espace  de  deux  jours 
dans  de  l'eau  , qu’on  rechange  deux  fois  au  moins  par  jour  , ahn  d’ôter  le  goût  du 
bois  , puis  on  les  égoutte  et  on  les  fait  bien  sécher  à l'air  ; ensuite  on  les  met  dbns 
un  tonneau  qu’on  remplit  légéremept  jusqu'à  un  doigt  près  du  bord  , et  on  enfonce 
le  tonneau  de  manière  que  le  vin  qu'on  doit  mettre  dedans  ne  se  perde  point.  Aprèa 
qu’on  a ainsi  accommodé  lee*  copeaux  et  refondé  le  tonneau  , avant  que  de  le  rem- 
plir de  vin,  on  verse  par  le  bondon  une  chopine  d'cau-dc-vie  ; on  bouche  le  tonneau 
d'un  bondon  , puis  on  roule  le  tonneau  jusqu'à  ce  que  l'tau-de-vie  ait  imbibé  les 
copeaux , et  aussitôt  on  porte  le  tonneau  à la  place  qu'on  lui  a destinée  ; on  le 
rem]4it  sur  le  champ  de  vin , gouvernant  au  surplus  ces  râpés  comme  d'autre  vin  , 
quand  il  est  nouvellement  entonné. 

Usage  des  Râpes. 

Il  est  peu  de  marchands  de  \in  qui  n'ayent  de  ces  sortes  de  râpés;  celui  de  copeau 
pour  éclaircir  promptement  du  vin  , et  celui  de  raisins  pour  fournir  toujours  du 
vin  d'un  même  goût  à ceux  qui  en  achètent. 

Le  dernier  est  encore  d’un  grand  secours  à ceux  qui  ont  beaucoup  de  monde  à 
nourrir. 

Tons  râpés  doivent  être  remplis  à mesure  qu'ils  se  vident  , parce  que  les  raisins 
et  les  copeaux  qu’on  laisse  long-temps  en  vidange,  prennent  l’évent  et  se  gâtent. 

Quand  on  s’aperçoit  que  les  râpés  de  copeaux  sont  long-temps' à s’éclaircir,  on 
dl  i"£e  4ue  l‘e  J est  troP  abondante  ; et  c'est  pour  lors  qu'il  faut  défoncer  les  ton- 
neaux , et  en  laver  les  copeaux  dans  de  l'eau  pour  en  ôter  la  lie  ; on  les  met  ensuite 
sécher  à l'air  comme  auparavant  , et  pour  leur  donner  de  U force  , on  les  imbibe 
d’eau-dovie  , ou  bien  en  les  lave  dàns  du  vin  cliir,  après  quoi  on  les  remet  dans 
les  mêmes  tonneaux  bien  lavés,  et  ils  servent,  ainsi  accommodés,  comme  aupara- 
vant ; le  vin  étant  jeté  dessus  le  soir  , doit  être  le  lendemain  clair  et  transparent. 

Tartre  % Lie  de  Vin  % Cendres  gravelées . 

Le  tartre  est  une  matière  grossière  et  terrestre  , qui  , s'étant  séparée  de  quelque 
liqueur  par  la  fermentation  , s'attache  aux  parois  du  vaistenu  ; on  trouve  le  tartre 
de  vin  adhérent  aux  tonneaux , en  pierre  fort  dure  qui  est  rouge  ou  blanche  , selon 
la  couleur  du  vin  qui  le  produit. 

Le  tartre  blanc  est  préférable  au  rouge , parce  qu’il  est  plus  dur  et  qu’il  contient 
moins  de  terre  ; tous  les  deux  se  font  en  plus  grande  quantité  dans  les  pays  chauds  , 
comme  dans  les  ci-devant  Languedoc  et  Provrnce^Jjue  dan»  plusieurs  autres  climats. 

Le  plus  beau  tartre  blanc  est  apporté  d'Allemagne  ; il  doit  être  pesant  , blanc 
et  cristallin.  Le  tartre  est  la  matière  de  beaucoup  d'opérations  chimiques , et  il  entre 
dans  beaucoup  de  remèdes. 

La  lie  de  vin  est  un  tartre  liquéfié  ; on  le  distille  pour  en  tirer  de  l'eau-de-vie  , 
ou  bien  on  en  fait  du  vinaigre. 

Les  vinaigriers  séjiareut  par  expression  la  partie  la  plus  liquide  de  lie  de  vin  , et 
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U»  t’en  servent  pour  faire  du  vinaigre  ; mais  ils  mettent  sécher  le  marc  de  cette  lie  , 
exprimé  par  pains  , puis  ils  les  brûlent  et  les  laissent  calciner  i la  campagne  dans 
de  grands  creux  qu’ils  font  en  terre  ; cette  matière  calcinée  est  ce  qu’on  appelle 
cendre  gravelée.  Elle  est  en  petits  morceaux  , blanc-verdâtres  , ressemblant  beaucoup 
au  tartre  ordinaire  calciné  , et  elle  est  remplie  comme  lui  d’un  sel  fixe  alUft'.m  très- 
fiera,  mais  elle  est  plus  chargée  de  terre.  La  eendre  gravelée  doit  être  gardée  dans 
un  lien  bien  sec  , parce  qu’elle  s’humecte  aisément  et  qu’elle  se  perd  i l’humidité  -, 
on  la  vend  au  muid  ; elle  sert  principalement  , mêlée  avec  de  la  chaux  vive , â 
faire  les  pierres  caustiques  ou  & cautère  ; les  vinaigriers  vendent  aussi  leur  gravelée 
aux  teinturiers  et  aux  blanchisseuses.  a 

Ls  lie  de  vin  brûlée  sert  encore  aux  peintres  à faire  le  noir  que  les  Itslicns  appellent 
fescia  di  bota  ; on  l’emploie  dans  les  peintures  à fresque  , après  l’avoir  broyée  et 

détrempée  avec  de  l’eau.  , 

* 

§.  SECRETS  CONCERNANT  LE  VIN. 

Pour  bien  clarifier  le  Vin . 

Prendre  une  once  de  colle  de  poisson,  pour  une  demi-feuillette  , la  couprr  par 
morceaux  , et  la  faire  fondre  dans  de  l’eau-de-vie  , la  remuant  de  temps  en  temps  j 
étant  fondue}  la  passer  dans  un  linge  blanc  mouillé  « la  jeter  dans  un  tonneau, 
et  l’agiter  avec  un  bâton  sans  atteindre  jusqu'à  la  lie. 

On  se  sert  de  colle  de  poisson  pour  les  vins  blancs  seulement , et  de  blancs  d'oeufs 
tans  y mêler  les  jaunes  ni  les  coquilles,  pour  les«vios  rouge*.  x 

On  prend  pour  une  demi-queue  le  blanc  de  cinq  oeufs  , qu'on  «tonie  dans  une 
bouteille  ou  carafon  par  le  moyen  d'un  entonnoir  ; on  verse  par-dessus  de  l'eau  de 
puits  fraîchement  tirée  , jusqu'à  moitié  de  la  bouteille  ; on  agite  bien  le  tout , on 
débondonne  le  tonneau  , on  agite  le  vin  avçc  un  bâton  , on  y verse  les  blancs  d'oeufs 
ajoutant  un  peu  d'eau  dans  U bouteille  qu'on  agite  encore  pour  bien  détacher  tout 
le  blanc  d'oeufs  ; on  remue  ensuite  le  vin  avec  le  bâton  , puis  on  le  bondonne  , 
vingt-quatre  heures  après  il  est  clair  ; mais  il  vaut  mieux  attendre  deux  fois  vingt- 
quatre  heures. 

On  a dû  , si  Je  tonneau  étoit  plein,  en  tirer  une  bouteille  pour  faire  place  à la 
bouteille  d'eau  qu'on  y verse  avec  les  blancs  d’oeufs. 

On  peut  le  mettre  en  bouteille  huit  jours  après. 

D'autres  font  bouillir  deux  pintes  de  lait , et  l'écument  bien  pour  en  èter  la  crème; 
quand  il  est  reposé  , ils  le  versent  dans  le  tonneau,  et  au  bout  de  vingt-quatre 
heures  le  vin  est  clair. 

Dans  les  cas  où  les  vins  ne  se  clarifient  pas  promptement  , l'addition  d'uu  peu 
d’esprit-de-vin  tartarisé  en  accélère  l'effet. 

'Pour  dégraisser  le  Vin. 

On  doit  mêler  dan.  sir  pinte,  de  vin  rouge  0I1  blanc  , six  onces  de  tsrtre  rouge 
de  Montpellier  , ou  bien  prendre  le  tartre  ou  gravelle  sèche  d’un  tonneau  frais  vide  , 
où  il  y ait  eu  du  bon  vin  , qu’on  ratissera  , et  on  U pilera  dans  un  mortier  jusqu'à 
ce  qu’elle  toit  en  poudre,  qu’on  jettera  dan.  le  tonneau  en  remuant  bien,  et  le 
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laissera  reposer  ensuite  duu/.o  on  quinte  jours;  il  sera  même  potable  au  bout  de  vingt1** 
quatre  heures. 

Il  ne  faut  souvent  qu'agiter  le  tonneau  , et  le  laisser  reposer* 

Ou  bien  il  faut  prendre  deux  onces  de  belle  colle  de  poisson  , la  couper  en  fort 
petits  ui^ceaux  , puis  la  faire  ib mire  dans  nne  chopine  de  vin  blanc  , sans  la  mettre 
sur  le  feu  , la  remuant  de  temps  en  temps  ; étant  fondue  , la  passer  dans  un  linge 
blanc  mouillé  , et  la  jeter  dans  le  tonneau  par  le  trou  de  la  bonde  ; ensuite  attacher 
tin  linge  au  bout  d'un  bâton  , le  faire  entrer  dans  le  tonneau  , fe  bien  remuer  dans 
U vin,  tirf-r  le  linge,  le  tordre,  et  le  remettre  de  même  deux  ou  trois  fois,  pour 
en  ôter  tout  ce  qui  s'y  sera  attaché  ; et  après  laisser  reposer  le  vin  , qui  se  cia-, 
rificra  et  sera  sec. 

Il  y en  a qui  , pour  dégraisser  le  vin  , prennent  deux  litrons  de  blé,  et  le  fricassent 
dans  une  poêle  jusqu’à  ce  qu'il  devienne  roux;  ensuite  ils  jettent  dessus  le  blé  un 
demi  - aetier  de  bonne  eau-de-vie  , et  verse  le  tout  dans  le  tonneau  de  vin  , après 
quoi  ils  font  faire  trois  ou  quatre  tours  au  tonneau  , ce  qui  dégraisse  très-bien  le  vin. 

D'autres  prennent  deux  livres  de  cire  neuve  , la  font  fondre  et  la  jettent  toute 
chaude  dans  le  tonneau. 

Quelques  uns  , pour  dégraisser  1e  vin  , prennent  un  quarteron  d'alnn  blanc  bien 
pulvérisé  , et  deux  à trois  poignées  de  ciment  ou  de  sable  bien  chaud  et  bien 
fricassé  qu'ils  mettent  dans  le  tonneau;  ensuite  ils  remuent  fortement  le  vin  avec 
us  bâton  fendu  en  quatre  , pendant  un  quart-d'heure.  On  peut,  au  lieu  d'alun  blanc, 
mettre  dans  le  tonneau  une  livre  de  farine  de  pur  froment. 

D’autres  encore  prennent  du  sel  commun  , de  la  gomme  arabique  et  de  la  cendre 
de  sarment  , de  chacun  une  demi-once  , ils  mettent  le  tout  dans  un  sachet  qu'ils 
attachent  à un  bâton  de  coudrier  ; et  l'ayant  fourré  dans  le  tonneau  , ils  en  agitent 
le  vin  , environ  un  quart-d'heure  ; après  cela  ils  retirent  le  sachet  et  bouchent 
bien  le  tonneau. 

Le  vin  s'engraisse  par  1a  trop  grande  .maturité  du  raisin  , laquelle  n'arrive  que 
quand  l'année  est  sèche  et  hâtive. 

Pour  empêcher  le  vin  de  tourner . 

Au  mois  de  mars  ou  d’avril  ( en  germinal  ) , on  soutire  le  vin  d'un  tonneau  dans 
un  autre  , il  se  conservera  par  ce  moyen  , parce  que  c’est  la  lie  qui  fait  tourner  le 
vin  , et  il  n’y  en  a point  quand  le  vin  bout. 

On  bien  lorsque  le  vin  bout , on  y met  de  la  graine  d'ache  avec  du  son  d’orge  et  des 
feuilles  de  laurier,  ou  des  cendres  de  sarment  avec  de  la  semence  de  fenonil  pilés; 
ou  bien  encore  on  prend  des  racines  d’armoise  et  de  l'herbe  nommée  quinte  feuilles  , 
réduites  en  poudre  ; et  quand  le  vin  aura  bouilli  on  en  met  dedans. 

Pour  rétablir  le  vin  tourné , les  prunelles  vertes  pilées  dan*  un  mortier  de  pierre 
ou  de  marbre  , sont  une  ressource  immanquable. 

Pour  ôter  au  Vin  le  goût  de  moisi . 

Il  faut  faire  un  rouleau  de  pâte  de  froment  , et  le  mettre  cuire  à demi  au  four; 
ensuite  le  piquer  de  clous  de  girofle  , et  le  remettre  au  four  jusqu'à  ce  qu’il  soit 
bien  cuit , puis  mettre  le  rouleau  par  le  bondon  , et  le  suspendre  dans  le  tonneau  , 
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en  sorte  qu’il  ne  toucho  point  au  vin  ; on  peut  l’y  faire  tremper  pour  ôter  la  mau- 
vaise odeur  du  vin  , et  ensuite  le  retirer. 

II  y en  a qui , pour  ôter  au  vin  le  goût  de  moisi , prennent  des  nèfles  bien 
mûries  sur  la  paille  , les  ouvrent  en  quatre  , les  enfilent  et  les  attachent  au  bondon 
du  tonneau , de  manière  qu’elles  trempent  dans  le  vin  ; au  bout  du  mois  ils  Les 
retirant,  et  elles  emportent  toute  la  mauvaise  odeur  du  vin. 

Pour  rétablir  le  Vi  n gâté. 

Il  faut  tirer  le  vin  au  clair  jusqu’à  la  lie , le  remettre  dans  un  autre  tonneail 
sur  de  bonne  lie,  y jeter  trois  ou  quatre  muscades  en  poudre,  avec*deux  ou  trois 
écorces  d’orange  aussi  en  poudre  ; ensuite  boucher  bien  le  muid  et  le  laisser  quinze 
jours  fermenter  : cela  rendra  le  vin  meilleur. 

* Il  y en  a qui,  quand  le  vin  est  soutiré,  suspendent  au  milieu  du  tonneau  un 
sachet  de  toile,  dans  lequel  il  y a quatre  onces  de  baies  de  laurier  pulvérisées  ; 
et  afin  que  le  sachet  ne  surnage  pas,  ils  mettent  au  fond  de  ce  sachet  un  peu 

de  limaille  de  fer,  et  ils  le  baissent  à mesure  qu’ils  tirent  du  vin. 

D’autres,  pour  rétablir  le  vin  gâté,  en  tirent  un  seau,  ou  bien  ils  prennent 
un  autre  seau  de  bon  vin,  le  font  bouillir,  et  le  jettent  tout  bouillant  dans  le 
tonneau  de  vin  gâté  qu’ils  bouchent  aussitôt;  et  au  bout  de  quinze  jours,  le  vin 
est  remis  en  sa  première  bonté. 

Pour  donner  de  la  force  et  conserver  un  vin  foible . 

Il  faut  mettre,  de  la  fleur  de  houblon  dans  le  tonneau  par  le  bondon  , et  l’y 
laisser  six  jours,  puis  en  boire  promptement  le  vin. 

D’autres  agitent  le  vin  par  le  bondon  avec  un  b&ton  fendu  en  quatre , sans 

toucher  à la  lie;  ^ensuite  iis  y versent  une  pinte  d’eau  - de  - vie  , et  le  laissent 

reposer  dix  jours  avant  de  le  boire. 

Pour  le  vin  qui  sent  l aigre  ou  Pâmer 

Faire  bouillir  un  picotin  d’orge  dans  quatre  pintes  d’eau,  jusqu’à  ce  qu’il  n’en 
reste  qiie  la  moitié  ; puis  couler  l’eau  par  un  linge , et  la  mettre  dans  le  ton- 
neau; ensuite  remuer  le  vin  avec  un  bâton  sms  toucher  à la  lie. 

D'autres  , pour  corriger  le  mauvais  goût  et  l’aigreur  du  vin  , mettent  une  racine 
«le  raifort  sauvige  coupée  par  morceaux  dans  un  sachet  qu’ils  descendent  dans  le 
▼in,  et  l’y  laissent  deux  jours;  s’il  n’est  point  rétabli,  ils  en  remettent  d’autres, 
et  ôtent  celui  qui  y étoit  ; et  enfin  ils  en  remettent  jusqu'à  ce  que  le  vin  soit 
rétabli.  On  prétend  qu’un  sachet  de  froment  trempé  dans  le  vin  , le  rétablit  de 
même.  Ou  bien  on  fait  sécher  dans  le  four,  lorsqu’il  est  chaud,  une  douzaine  de 
vieilles  noix;  et  les  ayant  retirées  en  même  temps  que  le  pain,  on  les  eufile,  on 
les  fait  tremper  dans  le  vin  , et  on  les  ôte  aussitôt  que  le  vin  est  corrigé. 

Pour  adoucir  un  vin  vert. 

Il  faut  faire  bouillir  du  miel,  le  passer  par  un  linge  double,  et  en  mettre  deux 
piules  dan j un  demi-muid,  ce  qui  rendra  le  vin  fort  bon;  ou  bien  quand  le  vin 
Tome  UI%  S s 
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est  tiré  de  U cuve  et  écUirci , mettre  un  quarteron  de  beurre  et  un  morceau  de 
sucre  gros  comme  le  poing  dans  chaque  demi  muid , et  remuer  bien  le  tout.  Le 
lait  adoucit  aussi  vin»  trop  acides,  mais  il  Ate  la  couleur.  Le  vin  du  ci-devant 

• Languedoc , en  petite  quantité  , est  le  meilleur  soutien  et  le  pins  sain  pour  les  vins 

fiais,  verts  et  foibleà.  . # 

Pour  consen  er  le  vin  , et  le  rendre  bon  jusqu’il  la  dernière  goutte. 

Prendre  une  chopine  du  meilleur  esprit  de  vin,  et  y mettre  gros  comme  les 
deux  poing*  de  U Seconde  écorce  de  sureau,  laquelle  est  verte;  après  qu’elle  aura 
Infusé  pendant  trois  jours  dans  l’esprit  de  vin,  passer  la  liqueur  dans  un  linge  et 
la  verser  d.»ns  un  muid  de  tin,  et  oli  gardera  ce  vin  pendant  dix  ans  si  on  veut. 

Pour  rendre  la  couleur  au  vin  blanc  qui  a jauni . 

On  prend  dh  lait  de  vache,  on  le  laisse  reposer  nn  jour  entier;  on  le  décréme 
ensuite,  et  on  en  met  deux  pintes,  mesure  de  Paris,  dans  un  muid  de  vin,  qui 
contient  deux  cent  quatre -singt  pintes,  si  ce  vin  n’est  pas  beaucoup  jaunes 
mais  s’il  l’est  beaucoup  , on  en  met  au  moins  quatre  pintes  , et  ou  remue  bien 
ce  vin  avec  un  béton  fendu  en  quatre;  puis  on  verse  dans  le  tonneau  quatre  ou 
cinq  poignées  de  sable  bien  clair  et  bien  sec  , et  un  dt  rai-quarteron^de  sel  corn* 
muni  ensuite  on  bondoune  le  tonneau,  et  on  laisse  reposer  le  vin. 

Recette  pour  les  Pins  d’Espagne  , troublés  par  une  lie  violente , etc * 

9 

On  prend  des  blancs  d’oeufs  , du  sel  gris  et  de  Petit  d’étang;  on  bat  tontes  ce» 
choses  ensemble  dans  un  vase  commode  , et  l’on  répand  le  mélange  dan9  un  ton- 
neau de  vin  , apres  en  avoir  tiré  un  peu  pour  faire  de  la  place.,  et  avoir  Até  , en 
soufflant  dessus  , toute  l’écume  de  ce  mélange  : au  bout  de  deux  ou  trois  jours  , 
le  désordre  s’arrête , la  liqueur  s’éclaircit  cl  devient  agréable  au  goût  ; mais  comme 
cet  effet  ne  dure  pss  long- temps  , il  est  à propos  d’ôter  le  vin  de  dessus  son 
fond  laiteux,  après  l’avoir  laissé  reposer  une  semaine , de  peur  qu’il  ne  devienne 
encore  trouble  et  ne  change  de  couleur. 

Si  par  hasard  les  vins  d' Espagne  et  de  Canaric  viennent  à fermenter  et  com» 
meurent  à monter  , il  faut  en  tirer  quinze  ou  vingt  bouteilles,  mettre  ensuite  dans 
«e  vin  huit  pintes  de  lait  bien  écrémé , battre  W>  tout  ensemble  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
bien  inélé , y ajouter  de  la  menthe  sauvage  ou  de  l’alun  de  roche  calciné  sur  une 
poêle  à feu  , réduit  en  poudre  et  mêlé  d’autant  d’amidon  blanc  : on  prend  ensuite 
les  blancs  déduit  ou  dix  oeufs  , et  une  bonne  poignée  de  sel  gris  ; on  bat  le  tout 
ensemble  dans  un  baquet , on  verse  cette  composition  dans  le  vin  , on  remplit  le 
tonneau  , et  on  le  laisse  reposer  deux  ou  trois  jours  ; au  bout  de  ce  temps  , le 
vin  est  beau  , huilant  à la  vue  et  vif  au  goût  ; mais  il  faut  le  soutirer  et  Le  vendre 
promptement. 

Pour  remettre  un  vin  clairet  gdté  par  une  lie  violente . 

' l’tfîir  remettre  un  vin  clairet  gâté  de  même  par  utfe  lie  violente , on  fait  usage 

• Ai  moyen  suivant. 
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Ou  prend  deux  livres  de  poudre  de  cailloux  cuit*  dans  un  four , les  blancs  de 
dix  au  douze  oeufs,  une  bonne  poignée  de  sel  gris;  et  après  avoir  battu  le  tout 
avec  huit  pinte*  de  vin  , on  le  verse  dans  le  tonneau  : deux  ou  troi*  jours  après , 
on  ôte  le  vin  de  dessus  sa  lie. 

On  se  sert  do  la  même  recette  pour  les  vins  blancs  trouble*  , et  dont  la  lit  est 
en  mouvement. 

Pour  rétablir  le  vin  du  Rhin  qui  tst  en  travail. 

Pour  rétablir  le  vin  du  Rhin  qui  est  en  travail  ( maladie  à laquelle  il  est  très* 
sujet  un  peu  après  la  moitié  de  Pété,  comme  on  Pa  dit  ci  - dessus  ) , on  ne  fait 
guère  autre  chose  que  de  lui  donner  de  Pair , en  couvrant  le  trou  du  bondon  avec 
une  tuile  ou  une  ardoise  , en  observant  d’ôter  exactement  toute  Pordure  que  le  via 
rejette  par  sa  fermentation  : par  ce  moyen  simple  , le  vin  se  purge  de  beaucoup 
de  matières  ; on  le  laisse  tranquille  environ  pendant  quinze  jours  , et  on  le  transvase 
ensuite  dans  un  nouveau  tonneau  , après  y avoir  brûlé  une  mècbe  soufrée. 

Pour  j établir  les  vins  d'Espagne  et  (T  Autriche  , devenus  jaunes  ou 

brunâtres . 

Pour  rétablir  les  vins  d'Espagne  et  à' Autriche  devenus  jaunes  ou  brunâtres  , 
on  ajoute  quelquefois  du  lait  seul,  et  quelquefois  du  Lut  avec  du  talc  bien  dissous  f 
ou  bien  du  lait  avec  de  Pamidon  blanc.  Par  là  on  force  le  soufre  exalté  à se  sépa- 
rer de  la  liqueur  et  à se  précipiter  au  fond,  et  l'on  rend  au  vin  sa  première  netteté. 

On. obtient  le  même  effet  avec  une  composition  de  racines  d'iris,  et  de  salpêtre 
à la  dose  de  quatre  ou  cinq  onces  de  chaque  espèce , les  blancs  de  huit  ou  dix 
oeufs  | et  une  quantité  suffisante  de  sel  commun  , bien  battus  et  mêlés  dans  le  vin. 

Pour  remettre  un  vin  de  Bordeaux , dont  la  couleur  est  gdttfe. 

Pour  remettre  un  vin  de  Bordeaux  dont  la  couleur  est  gâtée  , on  le  transvase  d'abord 
sur  une  lie  nouvelle  d'Alicanre  ou  d'un  vin  rouge  de  Bordeaux  ; ensuite  on  prenr^ 
trois  livres  de  tournesol  que  l'on  détrempe  (vendant  toute  une  nuit  dans  dix  ou  douse 
pintes  du  même  vin  : on  passe  cette  teinture  par  U chausse,  et  on  la  verse  dans 
le  tonneau  ( quelquefois  on  la  laisse  se  raffiner  d'abord  dans  uu  petit  barrjl  } ; après 
quoi  l'on  couvre  le  trou  du  bondon  avec  une  tuile  , et  on  laisse  reposer  le  .vin  deux 
ou  trois  jours  , pendant  lequel  temps  il  devient  brillant  et  bien  coloré. 

Quelques-uns  se  contentent  de  laisser  fondre  le  tournesol  dans  le  tonneau;  d'autres 
prennent  un  demi-boisseau  de  baies  de  sureau  bien  mûres  , les  détachent  de  leurs 
tiges  , les  broient  et  en  mettent  le  jus  dans  un  tonneau  de  vin  ds  Bordeaux  déco- 
loré ; par  ce  moyen  ce  vio  devient  vif  et  brillant.  1 

• D'autres  ( quand  d'ailleurs  le  vin  rouge  est  sain  et  la  lie  bonne  ) en  tirent  quinte 
ou  seize  pintes,  et  les  remplacent  avec  autant  de  bon  vin  rouge;  ils  roulent  ensuite 
le  tonneau  sur  sa  couche,  et  le  laissent  renversé  toute  la  nuit  ; le  lendemain  mutin 
ils  le  retournent  de  manière  que  le  trou  du  bondon  soit  en  haut  ; ils  le  bouchent 
et  laissent  le  vin  se  raffiner. 

Mais,  dans  tous  ces  cas,  il  faut  mettre  en  perce  tous  ces  vjns  nouvellement  réta- 
blis , même  dès  le  jour  suivant , et  les  transvaser  promptement  pour  les  rendre. 
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Pour  corriger  les  vins  qui  pêchent  dans  leur  consistance  ; c’est- 
à-dire  , ceux  qui  sont  lourds , troublés  ou  visqueux , 

Les  marchands  font  généralement  usage  de  poudre  d’alun  brûlé , de  plâtre  , de 
chaux,  de  craie , de  blanc  d’Espagne  , de  marbre  calciné  , de  sel  gris  , etc.,  qui 
précipitent  les  parties  grossiè^ps  et  visqueuses  qui  nageroient  dans  le  vin,  par  exemple  : 
pour  l’atténuation  des  vins  d’Espagne,  qui  sont  troubles  et  gras,  après  les  avoir 
premièrement  transvasés  dans  un  tonneau  frais  , ils  font  un  mélange  d’alun  brûlé , de  sel 
gris  et  d’eau  d’étang , et  y ajoutent  ensuite  un  quart  de  fleurs  de  fève  ou  de  poudre  de 
riz  ; et  si  ces  vins  sont  bruns  ou  sombres  , ils  y joignent  du  lait  , mais  dans  ce 
cas- là  seulement  : ils  battent  bien  tous  ces  ingrédiens  ensemble  et  avec  le  vin  ; 
après  en  avoir  ôté  en  soufflant  toute  l’écume,  ils  couvrent  le  trou  du  bondon  arec 
une  tuile;  enfin  ils  transvasent  le  vin  quelques  jours  après,  et  le  mettent  dans  un 
tonneau  qu’on  parfume  bien. 

On  prend  quatre  onces  de  soufre  , une  once  d’alun  brûlé  , et  deux  onces  d’eau- 
de-vie  : on  met  le  tout  dans  une  terrine  ou  pot  de  terre  qui  souffre  le  feu  ; on 
le  tient  sur  un  réchaud  rempli  de  charbons  ardens,  jusqu’à  ce  que  le  soufre  soit 
fondu  et  liquide;  ensuite  on  y trempe  de  petits  morceaux  de  canevas  neuf,  et  l’on 
jette  aussitôt  dessus  des  poudre  s de  muscades  , de  clous  de  girofle  , de  coriandre 
et  de  semences  d’anis;  on  met  le  f«  u i ces  morceaux  de  canevas  , et  on  les  laisse 
brûler  d ms  le  tonneau  par  le  trou  du  bondon.  Ce  parfum  est  regardé  comme  le 
meilleur  pour  tous  les  vins. 

Pour  empêcher  les  vins  de  devenir  troubles  et  visqueux . 

Les  marchands  François  et  Angloîs  ont  plusieurs  recettes  pour  rétablir  les  vins 
rouges  devenus  vis.,u*  ux  , dont  voici  les  plus  communs  : 

Ils  clarifient  d’abord  le  vin  comme  on  l’a  dit  plus  haut  ; ils  le  soutirent  > et 
après  avoir  Lit  infuser  pendant  toute  une  nuit  deux  livres  de  tournesol  dans  un 
sac , ils  répandent  le  lendemain  cette  infusion  passée  dans  un  tonneau  de  vin  avec 
un  entonnoir  : ils  laissent  le  vin  se  raffiner  , et  le  vendent  ensuite  pour  du  via 
excellent. 

D’autres  font  une  lie  avec  des  cendres  de  sarmens  de  vigne  ou  de  feuilles  <le 
chêne  , versent  cette  lie  chaude  dans  le  vin  , le  remuent  et  le  laissent  éclaircir. 
Une  pinte  de  cette  lie  suffit  pour  un  rouid  et  demi  de  vin. 

Un  troisième  moyen  est  seulement  de  l’esprit  de  vin  que  l’on  verse  dans  un 
tonneau  de  vin  rouge  trouble.  Rien  n’est  plus  efficace  pour  le  raffiner  prompte- 
ment. La  proportion  est  une  pinte  d’esprit  de  vin  pour  un  muid.  Mais  il  ne  faut 
pas  se, servir  de  cette  recette  pour  des  vins  âpres  et  aigres. 

Pour  corriger  la  mauvaise  odeur , les  vins  piqués  et  les  vins  doux. 

Pôur  rétablir  les  vins  qui  ont  un  mauvais  goût , ils  ont  encore  qnelques  autres 
correctifs  qui  servent  à les  clarifier , et  se  contentent  de  chercher  des  ingrédiens 
qui  puissent  rétablir  leurs  vins  viciés,  soit  dans  leur  couleur  , soit  autrement. 

Pour  corriger  la  mauvaise  odeur,  l’acidité,  les  vins  piqués  et  les  vins  doux  y 
ils  prennent  vingt  ou  trente  pierre*  de  la  chaux  la  plus  blanche,  les  détrempent 
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dans  quatre  pintes  de  vin  , ils  y ajoutent  encore  du  Vin  , et  agitent  le  tout  dans  ua 
petit  caveau  avec  un  bâton  : ils  répandent  ensuite  le  mélange  dans  un  muid  , et 
après  l’avoir  lemué,  ils  laisseot  le  vin  s'établir,  et  le  transvasent  après. 

Ce  vin  peut  n’être  pas  mauvais  pour  des  corps  robustes  et  attaqués  de  rhuma- 
tismes ; mais  il  doit  être  dangereux  pour  des  personnes  maigres  dont  le  tempé- 
rament est  chaud  et  sec.  / 

Ils  rétablissent  les  vins  piqués  de  France  avec  une  composition  aisée  et  peu 
coûteuse,  ils  prennent  une  livre  de  ciment  de  tuiles  de  Flandres,  et  une  dcmi-livigi 
d’alun  de  roche;  ils  les  mêlent  et  les  battent  bien  avec  une  quantité  suffisante  do 
vin  , et  versent  le  tout  dans  le  muid. 

Quand  les  vins  du  Rhin  se  piquent  , ils  les  transvasent  d’abord  dans  un  tonneau  ou 
cuve  nette  et  fortement  parfumée;  ils  y ajoutent  trente  ou  quarante  bouteilles  de 
miel  clarifié,  avec  six  ou  huit  bouteilles  de  lait  écrémé  , et  battent  le  tout  ensemble: 
après  quoi  ils  laissent  le  vin  s'établir. 

Quelquefois  il  arrive  que  le  vin  rouge  perd  beaucoup  de  sa  force  et  de  son  goût 
piquant;  alors  ils  le  transvasent  sur  une  bonne  lie  de  vin  rouge,  et  y ajoutent 
quatre  pintes  de  prunelles:  après  un  peu  de  fermentation  et  de  repos,  ce  vin  est 
bon  à boire. 

Pour  améliorer  la  saveur  des  vins  de  Hongrie  et  des  vins  blancs  trop  aigres  , ils  en 
tirent  quinze  ou  seize  pintes,  dans  lesquelles  ils  font  infuser  trois  ou  quatre  livres 
de  raisins  de  Malaga  , après  en  avoir  ûté  les  pépins:  ils  broient  le  tout  dans  un 
mortier  de  pjerre , jusqu'à  ce  que  le  vin  se  soit  suffisamment  chargé  de  la  saveur  e t 
de  1a  couleur  du  raisin  ; ce  qui  exige  un  jour  entier  : ils  passent  ensuite  ce  vin  à la 
chausse  , et  le  mettent  dans  un  tonneau  frais  bien  parfumé  , avec  tout  le  vin  du  muii , 
après  quoi  , ils  le  laissent  se  perfectionner. 

Pour  corriger  la  mauvaise  odeur  des  vins,  le  remède  ordinaire  est  de  les  ûter  de 
dessus  les  lies  vieilles  et  corrompues:  quelques-uns  y joignent  des  substances  odo- 
riférentes,  et  suspendent  dans  le  tonneau  de  petits  sats  remplis  d’épices,  telles  que 
gingembre,  U zédoaire,  les  cloux-de-girofle,  la  cimiamome , les  racines  d’iris,  la 
graine  de  paradis,  de  lavande  , et  autres  aromates. 

Quelques-uns  font  bouillir  de  ces  épices  dans  deux  pintes  de  bon  vin  sain  de  la 
même  espece , et  entonnent  cette  décoction  toute  chaude.  D'autres  corrigent 
le  mauvais  goût  des  vins  françois  dont  la  lie  est  gâtée,  en  suspendant  dans  le 
tonneau  quelques  cannes  de  cinnamome.  D’autres  enfin  , pour  la  même  maladie  se 
servent  de  fleurs  de  sureau  et  de  soumîtes  de  layande. 

Pour  remédier  h la  perte  de  la  force  et  de  V esprit  du  vin . 

» . 

11  faut  observer  que  lorsque  les  vins  sont  dans  un  mouvement  extraordinaire 
occasionné  par  l'excès  et  l'exaltation  de  leurs  parties  sulfureuses  , le  grand  remède 
est  de  les  tirer  de  dessus  leurs  lies:  et,  au  coutraire  , quand  ils  déclinent  et  tendent 
à s'affaiblir  par  raison  de  l’évaporation  des  esprits,  le  préservatif  le  plus  efficace 
est  de  les  tr%nsvaser  sur  d’autres  lies  plus  riches  et  plus  fortes  que  les  leurs  propres  , 
afin  qu’ils  y [fuisent-de  nouveaux  esprits  , et  y reprennent  un  peu  plus  de  vigueur 
et  de  vivacité.  On  dit  préservatif,  parce  qu’il  njy  a plus  de  remède  pour  des  vin* 
entièrement  éventés  et  éteints;  car  tout  ce  qui  a perdu  sa  nature,  et  a passé  1» 
cours  ordinaire  de  son  existence  , ne  peut  recevoir  une  nouvelle  vie. 

Mais  outre  le  secours  que  les  vins  appauvris  peuvent  tirer  des  lies  nouvelles  et 
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plus  spiritueuscs  , on  connott  plusieurs  remède*  nu  moyen  desquels,  en  guise  de 
cordiaux,  on  peut  soutenir,  jusqu’à  un  certain  degré , les  esprits  la  ag  h iss*  ns  de 
ces  sortes  de  vins. 

Quand,  par  exemple,  les  vins  commencent  à s'affaiblir  , ce  qui  n’arrivc  pas 
souvent,  surtout  dans  leur  acidité  , qui  est  le  moment  de  les  boire,  on  les  rétablit 
avec  un  sirop  cordial  composé  du  meilleur  vin  , du  sucre  et  des  épices. 

Pour  les  vins  du  Rhin  et  autres  vins  blancs,  on  te  sert  d’une  simple  décoction  de 
fhisins  de  caisse,  que  l’on  mêle,  avec  le  vin  mahide , datts  un  tonneau  fortement 
parfumé,  ce  qui  produit  ordinairement  f effet  désiré. 

On  donne  au  vin  rouge  affoibli  une  lie  nouvelle  et  spiritueuse  , avec  des  copeaux 
de  bois  de  sapin,  afin  que  l’esprit , renforcé  par  la  nouvelle  lie  , puisse  se  parfumer 
par  l’esprit  onctueux  de  la  térébenthine. 

C’est  la  méthode  dont  on  se  sert  à Paris  pour  les  vins  de  France  les  plus  délicats 
et  très-affoiblis.  Cet'c  recette  est  probablement  la  cause  de  l’ivresse  ot  de  1a  stupi- 
dité qui  suivent  toujours  les  débauches  de  tels  vins. 

Pratique  des  marchands  dans  la  transmutation  ou  sophistration 

des  vins , 

Ils  transforment , .par  exemple  , de  mauvais  vins  de  la  Rochelle  en  vins  de 
Cognac  et  du  Rhin  , du  vin  du  Rhin  en  vin  d’Espagne  , et  les  .plut  raturais 
vins  d'Espagne  et  de  Malvoisie  en  vins  muscats.  N 

llscontrefont  le  vin  raspie  avec  des  bulbes  de  Üs  $ le  verdée  , avec  des  décoctionsde 
raisins:  ils  vendent  du  xérès  gâté,  du  vin  de  l'Andalousie  pour  des  vins  de  Lusenna. 

Quant  à la  métamorphose  de  blanc  en  rouge,  en  le  mêlant  avec  du  vin  rouge, 
rien  n’est  plus  commun  et  si  connu. 

On  se  sert  de  plusieurs  moyens  pour  changer  le  vin  hlanc  en  vin  du  Rhin  : et 
le  plus  ordinaire  est  de  prendre  un  muid  de  vtn  de  la  Rochelle  ou  de  Cognac,  ob 
meme  de  vin  blanc  de  Nantes  , de  le  transvaser  dans  un  tonneau  frais  fortement 
parfumé,  et  de  lui  donner  une  couleur  blanche,  en  y mêlant  trente  ou  quarante 
pinte  de  vin  clarifié,  ou  quarante  livres  de  gros  sucre  : on  bat  bien  U»  tout,  et  on  Is 
laisse  clarifier. 

Pour  donner  à ce  mélange  un  goût  délicat,  on  y ajoute  quelquefois  une  décoc- 
tion de  fleurs  d’Orval  jaune*  ou  de  Galitgcum  , drogues  dont  on.  lait  un  usage 
incroyable  chaque  année  à Dort,  où  est  l’entrepôt  des  vins  du  Rhin  ; et  c’est  d* 
cette  boisson  que  les  dames  anglaises  font  ordinairement  débauche  sous  le  nom  de 
vin  du  Rhin  dans  le  moût.  • * 

Ce  vin  falsifié  se  fait  de  cette  manière:  on  prend  seize  pintes  de  vin  blanc,  douze 
bouteilles  de  vin  vieux  de  Canarie,  et  cinq  livres  de  sirop  bâtard  , on  bat  bien  la 
tout  ensemble , on  le  met  dans  un  petit  baril  bien  parfumé  , et  on  lui  donne  le 
temps  de  «e  raffiner. 

Le  vin  du  Rhin  devient  semblable  au  vin  d’Espagne  et  de  Canarie  ,^>u  par  l’ad- 
dition d'une  forte  décoction  de  raisins  de  Malaga,  ou  d’un  sirop  de  Vin  <f  Espagne 
qu  de  Canarie  , du  sucre  et  des.  épices. 

Le  muscade  1 te  fait  avec  du  Canarie  ou  Malvoisie  , auquel  on  ajoute  une  quantité 
convenable  d’eau  de  rose,  deux  onces  de  musc,  une  once  de  roseau  aromatique  en 
poudre,  une  demi-once  de  coriandre  battue':  on  répand  cette  infusion  toute  chaude 
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clant  un  petit  baril  de  vin  vieux  de  Canarie , et  l’on  donne  II  cette  composition  lo 
nom  de  rauscadel. 

11  y a plusieurs  autres  manières  de  falsifier  les  fins  5 mars  , comme  elles  se  rap- 
portent toutes  à celtes  dont  on  a parlé  ci-dessus , et  <jue  l'usage  n’en  est  pas  général 
on  les  passera  sous  sileuce. 

Manière  d*  améliorer  les  vins  sains , et  de  corriger  les  défauts  de 
ceux  qui  en  ont . 

(In  améliore  les  vins  sains  , ou  l’on  corrige  ceux  qui  ont  quelques  défauts.  Lès 
vins  sains  s’améliorent:  1°.  en  les  conservant  ; 20.  en  les  raffinant  dans  des  temps 
convenables-,  3°.  en  réel! fiant  leur  couleur,  leur  odeur  et  leur  saveur. 

On  améliore  les  vins  sains  en  les  conservant  ; il  faut  d’abord  avoir  soin  , après  quMs 
•ont  pressurés , de  les  faire  bien  fermenter;  sans  quoi  ils^fewviennent  troubles, 
épais,  et  d’une  couleur  brune,  et  ne  se  raffinent  jamais  comme  les  autres  vins 
bien  fermentés.  Quand  ils  sont  raffinés  par  art , il  faut  les  vendre  sur  le  cbamp  ; 
car  ils  se  troublent  bientôt  de  nouveau , et  il  n’est  plus  possible  de  les  rétablir. 

Pour  conserveries  vins  d’Espagne,  de  Canarie  , et  surtout  celui  qui  est  raxié  , 
on  y met  une  couche  de  raisins  et  de  gh>sse,  qui  leur  donnent  plus  de  solidité  et  uns 
couleur  blanche  fort  agréable  aux  Anglais. 

Le  vin  razié  est  celui  que  l’on  fait  avec  des  raisins  de  bpotures  de  seps  de  vigne® 
du  Rhin  quelquefois  renouvelées.  Les  raisins  de  pareilles  vignes  sont  charnus  et  peu 
succulens. 

Les  vins  de  France  et  du  Rhin  se  conservent  généralement  par  l’usage  do  la 
mèche. 

On  prend  vingt  ou  trente  livres  de  soufre,  on  le  fait  fondre,  on  y mêle  des  doux 
de  girofle  , de  la  cinna mome , du  macis,  du  gingembre , et  des  semences  de  coriambre ; 
d’autres,  pour  épargner  la  dépense,  emploient  des  restes  d’hipocras , et  après  avoir 
bien  mêlé  le  tout  ensemble,  ils  y trempent  des  morceaux  de  cannevas  longs  , carré» 
et  étroits,  que  l’on  allume  et  qu’on  introduit  dans  les  tonneaux  par  le  trou  des  bon- 
dons  , et  l’on  ferme  ensuite  exactement  les  tonneaux.  Il  faut  avoir  grand  soin  de  pro- 
portionner le  soufre  à la  quantité  et  à la  qualité  du  vin;  car  si  l'on  en  employoit  trop  9 
on  rendroit  le  vin  dur.  Cette  opération  le  conserve  long  temps  bon  , et  lui  commu- 
nique un  goût  agréable. 

On  emploie  une  autre  méthode  pour  les  vins  de  France  et  du  Rhin  ; on  allume 
de  grands  feux  dans  des*  réchauds  autour  des  tonneaux,  mais  un  peu  éloignés,  ce 
qui  fait  bouillonner  le  vin  qui  cependant  ne  coule  jamais  dehors  \ on  peut  le  tirer 
bientôt  après. 

Secondement,  pour  raffiner  le  vin  de  bonne-heure.  Tous  les  vins  encore  en  moflt, 
sont  opaques  et  troubles.  Le  bon  vin  se  raffine  bientôt;  sa  lie  s’étsblit  tout  de  suite, 
et  sa  lie  volante  dans  son  temps. 

Quand  les  grosses  lies  sont  précipitées  , on  transvase  le  vin,  c’tst  ce  que  l’on  appelle 
raffiner  ; on  fait  cette  opération  ver»  le  milieu  de  l’été  ou  à L’au  tourne» 


3z8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 


A lanière  dont  les  Hollandais  et  les  Angloisdébarrassent  promptement 
leurs  vins  des  lies  votantes  , surtout  les  vins  de  France  et 

d’Espagne. 

IL  prennent  une  demi  livre  de  talc  , le  mettent  dans  une  demi-pinte  de  vin  de 
France  le  plus  dur,  de  manière  que  le  vin  surmonte  tout-à-fait;  ils  le  laûsent  infuser 
vingt-quatre  heures  , brisent  et  triturent  ensuite  le  talc,  y ajoutent  encore  du  vin,  le 
battent  ensuite  quatre  fois  par  jour  jusqu’à  ce  qu'il  soit  réduit  eu  gelée,  et  y ajoutent 
du  vin  à mesure  qu’il  s'épaissit.  Quand  ce  mélange  est  parfaitement  réduit  en  gelée  , 
ils  en  prennent  une  chopine  ou  une  pinte  pour  un  rruid  de  vin,  et  toujours  suivant 
catte  proportion;  on  tire  quinze  ou  seize  bouteilles  du  vin  que  l'on  veut  raffiner,  on  le 
mêle  bien  avec  la  gelée,  on  jette  ce  mélange  dans  le  tonneau,  on  le  bat  avec  un  bâton, 
et  on  le  remplit  enluminent. 

Il  faut  remarquer  qu'il  est  nécessaire  de  bien  boucher  les  vins  de  France,  et  non  pas 
les  vins  d'Espagne , quo  le  talc  élève  les  lies  dans  les  vins  forts,  et  qu'il  les  précipite 
dans  les  foibles. 

Pour  réparer  la  couleur  des  Vins  rouges . 

Les  marchands  réparent  U couleur  des  vins  rouges  sains  , en  y ajoutant  du  vin 
rouge,  ou  d’Alicante.  Ils  $e  servent  aussi  d'une  infusion  de  tournesol  dans  dix  ou  douze 
pintes  de  vin  , qu'ils  mettent  ensuite  dans  un  tonneau;  ils  le  ferment  bien,  et  le  roulent 
pendant  un  quart-d'heure  ou  une  demi-heure. 

Ils  recommencent  quelquefois  cette  opération  deux  ou  trois  fois,  suivant  que  le  vin 
a besoin  de  couleur.  Mais  alors  il  faut  soutirer  le  vip  , et  le  vendre  aussitôt. 

Le  vin  trop  rouge  reprend  sa  première  teinte  en  y mêlant  du  vin  blanc. 

Pou  r rétablir  des  Vins  blancs  qui  deviennent  trop  mûrs  et  qui 
prennent  une  couleur  brune . 

/ 

On  prend  de  la  poudre  d'albàtre  , on  tire  du  tonneau  quinze  ou  seize  pintes  de  vin, 
on  y jette  cette  poudre  par  le  trou  du  bondon,  on  agite  fortement  le  vin  avec  un  bâton, 
et  l'on  y remet  ensuite  celui  qu'on  en  a tiré.  Plus  le  vin  est  remué,  et  plus  il  devient 
beau. 

Pour  rendre  le  vin  d’Espagne  blanc . . 

Pour  rendre  le  vin  d'Espagne  blanc,  on  prend  deux  livres  d'amidon  blanc,  et  huit 
pintes  de  lait  ; on  fait  bouillir  ce  mélange  pendant  deux  heurea  ; et  quand  il  est 
froid  , on  le  bat  fortement  , en  y jetant  une  bonne  poignée  de  sel  ; après  quoi  , on 
le  met  dans  un  tonneau  de  cinq  cents  bouteilles.  On  bat  exactement  le  vin  avec  un 
bâton  , et  il  devient  pur  et  blanc. 

Une  livre  de  gelée  de  talc  ôte  la  couleur  brune  des  vins  de  France  et  d’Espagne, 
en  la  mêlant  avec  dix  ou  douze  pintes  de  vin , plus  ou  moins  , suivant  qu’il  est  plus 
ou  moins  brun  et  fort.  On  tire  ensuite  dé  la  pièce  de  viu  environ  trente-deux  pintes 
de  vin,  on  se  sert  du  bâton,  et  l‘on  remplit  entièrement  le  tonneau;  au  bout  d’un 
jour  ou  deux  , ce  vin  devient  beau  et  blanc  j s'il  est  encore  trouble  , il  faut  y 
remédier  t ' 
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Lei  premiers  boutons  de  groseilles  noires,  infusés  dans  le  vin  , surtout  dans  le  vin 
du  Rhin,  le  rendent  diurétique , plus  odorant,  et  lui  donnent  un  goût  agréable, 
de  même  que  l'orvale.  Mais  cette  méthode  rend  le  vin  fumeux  ; pour  y remédier  , 
on  ajoute  à l'orval  des  /leurs  de  sureau  qui  donnent  aussi  au  vin  une  bonne  odeur  , 
comme  on  le  voit  dans  le  vinaigre  de  sureau;  cependant  ces  fleurs  rendeut  souvent 
le  vin  visqueux.  ' * 

v*  f • 1 • . ** 

Four  corriger  le  brun  des  vins  de  Malaga  et  d*  Espagne . 

Cn  prend  quatre  onces  de  poudre  de  racines  d'iris,  autant  de  salpêtre,  les  blancs 
de  nuit  oeufs,  et  assez  de  sel  pour  en  faire  une  saumure;  on  jette  ce  mélange  dans 
le  vin  , et  on  l'agile  avec  un  bâton. 

Four  améliorer  les  vins  rouges  troubles  et  d* une  couleur  de  tan. 

On  prend  deux  chopines  d'eau  de  pluie,  huit  jaunea  d'oeufs,  et  une  grosse  poignée 
de  sel  ; on  bat  le  tout  ensertible , et  on  le  laisse  reposer  six  heures  avant  de  le  mettre 
dans  le  tonneau;  trois  jours  après  le  via  sera  rétabli.  .*  • j 

4 *•  . . t 

Pour  réparer  F état  èt  F odeur  du  vin  do  Malaga . D 

On  répare  l'état  et  l’odeur  du  vin  de  Malaga , en  prenant  quatre  livres  des  meilleures 
amandes , dont  on  fait  une  émulsion  avec  une  quantité  suffisante  du  même  vin  malade  ; 
on  y joint  ensuite  les  blancs  et  les  jaunes  de  douze  oeufs  , on  les  bat  ensemble  en  y 
ajoutant  une  bonne  poignée  de  sel  ; on  verso  ce  mélange  dans  le  tonneau , et  on  le 
remue  avec  un  bâton. 

Four  réparer  V odeur  et  la  saveur  des  vins  de  France  et  du  Rhin . 

L'odeur  et  la  saveur  des  vins  de  France  et  du  Rhin  se  réparent  avec  unç  livre  de 
miel  , une  grosse  poignée  de  fleurs  de  sureau  , une  once  de  poudre  d'iris,  une  noix 
muscade , et  quelques  clous  de  girofle  , pour  un  baril  de  vin  de  cent  soixante  bou- 
teilles; on  fait  bouillir  toutes  ces  choses  dans  une  quantité  suffisante  du  même  vin 
malade , et  on  le  réduit  à moitié.  Quand  cette  composition  est  refroidie , on  la  verse 
dans  le  baril,  «t  on  la  bat  avec  un  bâton.  Quelques-uns  y ajoutent  un  peu  de  sel.  Si 
le  vin  est  assez  doux,  on  y met  encore  une  livre  d'cspvt  de  vin  pour  un  muid,  et 
l'on  parfume  exactement  le  tonneau.  L’çsprit  de  vin  rend  tous  les  vins  vifs,  et  les 
raffine,  sans  qy'il  soit  nécessaire  d’employer  tous  les  mélanges  précédens. 

La  lessive  de  cendres  de  sarmens  de  vignes,  à la  quantité  d'une  pinte  de  Paris  , sur 
uq  muid  et  dtmi  de  vin  , en  détruit  la  viscosité;  la  lie  de  cendres  de  chêne  produit 
aussi  infailliblement  le  même  effet.  ’ 

On  transvase  le  vin  d'Fspagne  visqueux  de  dessus  sa  lie  dans  un  tonneau  nouvelle- 
ment parfumé  ; on  prend  ensuite  une  livre  d’alun  , une  demi-livre  de  racines  d'iria 
en  poudre  ; on  mêle  bien  le  tout  dans  le  vin  avec  un  bâton  ; quelques  personnes  y 
ajoutent  du  sable  fin  et, bien  séché,  qu'ils  jettent  chaud  dins  le  tonneau.  Si,  en  outre, 
le  vin  est  brun , on  met  encore  trois  bouteilles  de  ce  mélange  d.ms  un  tonneau  d'un 
muid  et  demi  ; par  ce  moyen , le  vin  visqueux  se  rétablira  avant  de  commencer  à 
travailler. 
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Pour  réparer  et  conserver  les  vins  rouges. 

On  répare  et  l’on  conserve  la  couleur  îles  vins  rouges  avec  des  racines  de  betteraves; 
on  les  ratisse , on  les  nettoie,  on  les  coupe  en  petits  tnorce.iux,  et  on  les  fait  bouillir 
ensuite  dans  du  vin  malade,  que  l’on  fait  réduire  d'un  tiers  , ay.mt  soin  de  le  bien 
écumer.  Quand  la  liqueur  est  refroidie  et  éclaircie,  on  la  jette  dans  le  tonneau  , et 
Pon  fait  usage  du  bAion. 

Pour  faire  fermenter  le  vin  de  nouveau . 

En  Allemagne,  on  échauffé  le  vin  avec  du  feu  , et  Pon  place  dans  quelques  caves 
trois  ou  quatre  fourneaux  ou  poêles,  que  Pon  échauffe  fortement.  D’  utres  allument 
du  feu  devant  presque  toutes  les  cuves.  Par  ce  moyen,  le  \no6t  fermante  avec  une  telle 
véhémence,  que  le  vin  sort  par  foutes  les  fentes  -,  quand  ce  travail  est  appaisé,  on  hisse 
reposer  le  vin  quelques  Jours,  et  on  le  tite  ensuite.  On  ne  fait  usage  de  feu  que  dans 
les  années  froides  , et  lorsque  le  vin  est  très-vert. 

Pour  faire  fermenter  de  nouveau  tin  vin  rieux  uh  peu  éveitté  et  d’un  goût  fade,  ou 
répand  dans  un  rouid  de  ce  vin  huit  pintes  de  surmoôt  chaud,  et  Pon  place  ensuite 
devant  le  tonneau  une  terrine  remplie  de  feu,  pour  le  faire  fermenter  jusqu'à  ce  que 
toute  la  douceur  du  surmoût  soit  répandue  dans  le  vin,  qui  par  U devient  vif  et 
agréable. 

Les  uns  se  servent  de  ce  moyen  en  tous  temps,  et  d’âutres  seulement  en  automne , 
quand  le  vin  est  en  disposition  de  trava31er.de  lui-même;  là  quantité  du  surmoût  doit 
être  plus  ou  moins  forte , suivant  que  le  vin  l’exige. 

Du  meilleur  temps  pour  tirer  le  vin. 

Le  meilleur  temps  pour  tirer  le  vin  , est  dans  le  déclin  de  la  lune , quand  il  ne  tra- 
vaille plus , par  le  vent  du  nord-est  ou  nord  ouest,  et  non  pas  du  sud  , et  par  un  temps 
serein,  sans  nuages,  tonnerre  ni  éclairs. 

Vin  altéré  Ou  frelaté . 

Pour  cônnoftre  si  le  vin  est  naturel,  prendre  une  partie  d’orpim3it  et  deux  de 
cbaux  vive,  le  foire  dissouffre  dans  du  vin,  et  filtrer  cette  dissolution  qu’on  gar- 
dera. Lorsqu’on  voudra  éprouver  du  vin,  en  mettre  dans  un  verre,  cl  y verser 
goutte  à goutte  de  U dissolution  susdite;  si  le  vin  est  frelwté,  il  se  troublera  et 
prendra  une  couleur  brune;  si  au  contraire  il  est  W&tUrél^n  ne  se  troublera  pas. 

Le  vin  altéré  par  la  litharge  , ou  autre  chaux  de  plomb'  très* pernicieuse , dont 
les  caban  tiers  se  servent  pour  remédier  & l’aigreur  dit  vin,  sans  en  altérer  la 
couleur,  se  reconnut!  en  versant  dans  le  vin  un  peu  de  foie  dn  soufre  en  liqueur. 
Si  le  précipité,  que  ce  foie  de  soufre  occasionne,  est  blanc,  ou  n’est  coloré  que 
par  le  vin,  c’est  une  marque  que  ce  vin  n’est  point  altéré;  si  su  contraire  le 
précipité  est  sombre  , brun  ou  noirâtre  , c'est  une  marque  qu’il  en  contient. 
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De  la  concentration  des  vins , et  autres  liqueurs  fermentées , oh 
il  est  dit  que  de  le  conserver  en  gros  volume  , les  rend  plus 
inaltérables , plus  parfaits , plus  durables , et  bons  pour  le  service 
et  V exportation. 

Le  dessein  du  docteur  Stfiall , en  traitant  ce  sujet,  est;  i°.  d’observer  que  les 
srins  et  toutes  les  liqueurs  fermentées , avant  et  après  U fermentation,  ne  sont 
point  composées  de  parties  similaires  , mais  d’hétérogènes  jointes  ensemble  en  un 
certain  ordre  déterminé.  Qu’ainsi  l'action  et  l’essence  de  la  fermentation  étant  une 
séparation  et  une  destruction  de  la  première  composition  du  mixte,  qui  donne  un 
nouvel  arrangement  k ses  parties  , il  y avoit  avant  un  arrangement  dans  ces  pre- 
inières  parties,  qui  a été  rompu  par  U fermentation. 

z°.  Que , par  exemple  , les  raisins , étant  épars  sur  la  paille  sèche  dans  un  lieu 
froid , conserveront  long-temps,  après  qu'ils  sont  séparés  de  la  vigne,  cette  texture 
qui  leur  donne  la  douceur  saline,  onctueuse  et  gluante,  que  le  jus  retient  aussi 
après  le  pressurage,  en  devenant  un  moût  clair  et  transparent,  qui  n'est  point 
encore  séparé  Jce  parties  hétérogènes;  sa  composition  et  l’arrangement  de  ses  par- 
ties sont  encore  les  mêmes  que  ceux  qu'il  avoit  dans  le  raisin  : ces  parties  peuvent 
même  rester  unies  dans  le  même  ordre  pendant  plusieurs  mois  , si  l'on  en  r^nplit 
un  tonneau , que  l'on  tient  dans  un  lieu  froid  ; c'est  ce  qu'on  éprouve  tous  les 
jours  pour  le  surmoùt. 

3°.  Que  le  vin  chimiquement  examiné  paroit  être  une  matière  saline,  visqueuse 
et  huileuse  , étendue  et  divisée  dans  une  grande  quantité  d'eau  ; que  les  parties 
salines  étant  mêlées  avec  les  terrestres  et  subtiles,  forment  un  composé  visqueux, 
capable  de  s'unir  à l’huile , et  de  la  rendre  miscible  à l'eau  ; qu'outre  cela  il  y 
a d’autres  parties  huileuses  et  extrêmement  subtiles  , qui  , par  le  moyen  de  la 
partie  U plus  atténuée  de  la  liqueur , contractent  une  union  avec  les  autres  prin- 
cipes. Ces  dernières  sont  ce  qu'on  appelle  parties  spirimeuscs . L'adhérence  de  * 
tous  ces  principes  est  si  forte , qu'ils  forment  un  composé  très-durable,  si  le  vin 
est  exactement  conservé. 

4°.  Que  la  partie  spiritueuso  étant  une  fois  enlevée  et  sépatée  du  vin  par  la 
distillation  , on  auroit  beau  la  rendre  entièrement  et  U remettre  dans  la  masse 
d’où  elle  a été  .tirée  avec  quelqu’art  que  ce  puisse  être,  le  tout  ne  recou  vreroit 
en  aucune  manière  son  ^premier  goût , «on  odeur  et  sa  durée , mais  qu’il  Jevien- 
droit  ur.  mélange  confus,  trouble,  d’un  goût  différent  et  désagréable  , et  d’une 
odeur  fade  et  extraordinaire. 

5°.  Que,  si  l’on  méloit  un  esprit  inflammable  distillé  d’un  même  ou  de  quel- 
qu’autre  espèce  de  vin  dans  une  partie  de  vin  trop  salin  ou  pas  assex  spiritueux, 
cette  seule  addition  ou  ce  mélange  tumultueux  , loin  de  donner  de  la  douceur  , 

. de  la  finesse , et  du  cordial  à un  bon  vin , y manifesterait  plutôt  sa  propre  acri- 
monie brûlante,  son  goût  sans  odeur,  et  ajouteront  aussi  une  amertume  désagréable 
à sa  première  Apreté  et  austérité. 

6°.  Qu’aussi  une  chaleur  considérable , ou  même  un  degré  de  bouillonnement  ou 
de  tiédeur  occasionnée  par  une  agitation  intestine,  qui  trouble  seulement  les  parties 
•piritueuses  fort  susceptibles  de  l’émotion  de  la  chaleur,  que  cette  chaleur  détache 
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ces  parties  spirltueases  de  la  masse  du  vin,  et  occasionne  un* altération  dans  sou 
goût  , sa  transparence  et  sa  durée,  autant  que  si  l’esprit  en  aroit  été  tiré  et  remis.' 

7*.  D'un  autre  côté , le  vin , tenu  dans  une  cave  voûtée  , fraîche , et  bien  A 
l’abri  de  l'air  extérieur,  sera  moins  sujet  à l’altération,  et  conservera  sa  force  pen- 
dant plusieurs  années,  comme  on  le  voit  dans  les  vins  vieux  «rt  les  autres  liqueurs 
frr uicntér  s étrangères;  particulièrement  dans  celles  de  la  Chine,  préparées  avec 
une  décoction  de  rix  , lesquelles,  étant  bien  bouchées  et  mises  profondément  dans 
la  terre,  restent,  durant  une  longue  suite  d’années,  riches,  furies  et  généreuse*, 
ainsi  que  1rs  histoires  de  ce  pays  lVssurent  unanimement^ 

8°.  La  même  chose  doit  aussi  être  entendue  du  vinaigre,  après  qu’il  a rejeté  les 
parties  terrestres  superflues,  et  plusieurs  de  ses  particules  qui  y dominaient,  tandis 
qu’il  étoit  encore  vin  :*les  parties  salines  prennent  alors  le  dT&sus , soumettent, 
pour  ainsi  dire,  et  dominent  les  spirituelles*  Le  vinaigre  parfait  est  fort,  étant 
bien  bouché,  sc  conservera  sain  pendant  long  temps. 

9*.  Mais  si  ort  le  laisse  exposé  à l'air,  de  manière  que  scs  parties  les  plus  sub- 
tiles se  dissipent,  il  pt  rd  sa  force  et  sa  durée,  devient  fade  et  se  cornmipt. 

io°.  Si , par  fraude  ou  par  accident , une  grande  quantité  d’eau  se  trouve  mêlée 
dans  le  vin  , ce  qui  est  absolument  contraire  à sa  consist  ncc  , cette  eau  super- 
flue , non- seulement  dépravera  son  goût  et  affoiblira  ses  qualités,  mais  aussi  le 
rendra  moins  durable  : car  l’humidité  en  général,  et  beaucoup  plus  encore  un 
hunftde  superflu  , est  le  premier  instrument  de  tous  les  changemeus  produits  par 
la  fermentation, 

ii°.  C’est  pourquoi  il  peut,  sans  doute,  être  utile,  et  quelquefois  très  néces- 
saire de  retrancher  rette  eau  superflue  : quant,  à la  manière  de  le  faire  , il  eismine 
d’abord  les  méthodes  proposées  par  d'autres,  en  montre  les  difficultés  et  l’insuf- 
fisance , et  donne  ensuite  la  sienne  qui  paroit  plus  commode. 

Méthode  pour  condenser  les  vins  par  la  chaleur  ou  V évaporation. 

i°.  11  est  prouvé  par  l’expérience  que  toutes  se»  liqueurs  fermentées  travaillent 
quand  elles  sont  chargées  d’une  trop  grande  quantité  d’eau  , et  qu’en  en  retran- 
chant beaucoup,  elles  deviennent  non  - seulement  plus  riches,  mais  aussi  plus 
durables  , pourvu  cependant  que  l'on  retienne  la  quantité  d’eau  nécessaire  pour  con- 
server la  consistance  vineuse,  et  tenir  en  dissolution  la  partie  saline  , ainsi  que 
les  parties  visqueuses  et  onctueuses. 

as.  Comme  on  trouve  abondamment  dans  le  vin  et  le  vinaigre  une  matière  saline, 
eftective  et  véritable,  qui  est  de  nature  acide,  austère  ou  tartareuse;  quand  la 
partie  sprritueuse  est  enlevée,  le  vin  devient  d'une  Arrêté  surprenante,  et,  si  l’on 
dépouille  encore  ce  qui  reste  d’une  partie  de  son  principe  aqueux,  cette  matière 
saline  et  tartareuse  superflue  se  réunira  en  cristaux,  qui  se  précipiu  ro»*4  au  fond, 
ou  se  Axeront  sur  les  côtés  du  tonneau.  La  matière  subtile  et  huileuse  , qui  forme 
l'esprit  du  vin  , adoucit  et  émousse  l’acidité  taitareu&e';  de  méiue  que  l’addition, 
des  esprits  rectifiés  du  vin  adoucit  et  dulcifie  les  esprits  corrosifs  ,et  acides  du 
tiitre  et  du  vitriol. 

3°.  Mais  ce  sel  taefareux , qui  contient  aussi  une  trop  grande  portion  de  matière 
grasse  et  onctueuse,  ne  peut  être  dissous  que  dans  un  très-grand  volume  d’eau  $ 
* et  si  cette  eau  est  évaporée  en  partie  , le  sel  tartareux  forme  bientôt  des  cris- 

taux secs  et  solides  , comme  on  le  voit  par  la  crème  de  tartre. 
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De  là  Tient  l'effet  ei-devant  observé,  que  la  dureté  et* l’acidité  du  vin  se  mani- 
feste le  plus  quand  il  est  privé  de  sa  partie  «piritueuse.  On  observe  communément 
dans  les  cuisines  que  le  vin  mis  dans  les  sauces  prend  toujours  par  l'ébullition  un 
plus  grand  degré  d’acidité. 

4°.  Quand  on  a dépouillé  le  vin  par  la  distillation  d’une  grande  quantité  de  sa 
partie  aqueuse  ; si  ce  vin  est  de  nature  tartsreuse  , et  non  crayeuse  ou  terreuse  , 
on  trouvera  un  bon  tartre  eryftallisé  dans  la  masse  restante  , qui  ne  conservera 
plus  aucune  propriété  du  vin. 

5°.  La  portion  spiritueuse  est  la  partie  active  du  vin  et  de  toutes  les  liqueurs 
fermentées;  non  seulement  elle  en  lie  et  rapproche  toute»  les  parties,  les  parfume  , 
les  rend  durables,  et  en  empêche  la  corruption;  mais  elle  leur  donne  encore  cotte 
qualité  aromatique,  rafraichi&s mte  et  restaurante,  et  beaucoup  d’autres  propriétés 
que  l’on  reconnolt  par  leurs  effets  sur  le  corps  humain. 

6°.  Tout  cela  prouve  indubitablement  que , lorsqu’on  fait  évaporer  ou  dUtiller 
le  vin  (ce  qui  exige  toujours  un. degré  suffisant  de  chaleur  pour  convertir  l’eau 
en  vapeurs),  il  arrive  que  la  partie  spiritueuse,  étant  beaucoup  plus  voUtille  que 
l’eau,  s’élève  avec  elle,  ou  méiac  avant  elle,  et  par  là  laisse  le  vin  dépouillé  des 
parties  essentielles  à sa  nature  , et  de  tout  esprit. 

Après  cette  distillation  , la  masse  saline,  glaireuse  et  onctueuse  qui  reste,  n’est 
plus  qu’un  composé  informe  et  épais,  susceptible  d’une  prompte  corruption,  et 
qui  n’a  plus  après  cela  qu'un  goût  fade  et  visqueux. 

Toutes  ces  circonstances  démontrent  suffisamment  que  la  méthode  de  l’évapo- 
ration n’est  point  du  tout  convenable  pour  condenser  les  vins  , puisqu’elle  en 
détruit  totalement  1a  contexture  vineuse. 

Méthode  pour  condenser  les  vins  par  Jiltration . 

• r . * i * . . * 

i°.  Le  vin,  proprement  dit,  est  plus  épais  que  l’eau,  ses  parties  constituantes^ 
séparées  des  parties  aqueuses  auxquelles  elles  se  trouvent  mêlées,  sont  plus  gros- 
sières qu’elles, 

2°.  Car  d’abord  il  est  raisonnable  de  concevoir  qu’une  matière  composée  de 
parties  salines,  glaireuses  et  onctueuses,  réduites  en  une  masse,  a plus  de  con- 
sistance que  IVau  pure  et  simple. 

. 3°.  Cette  solidité  et  épaisseur  des  particules  propre*  et  essentielles  du  vin  se 
manifeste  à la  vue. 

4e*.’  Dans  les  maladies  du  vin  , qui  le  rendent  visqueux  et  gluant  ; ce  qui  lui 
fait  perdre  non-seulement  sa  transparence,  mais  le  tranhforme  encore  en  n ne  espèce 
de  mucilage,  qui  file  sans  mrnvnir  tomber  en  gouttes. 

5°.  Dans  le  vinaigre  qui  se  charge  d’une  lie  mucilngincuso  , dure  , et  qui  devient 
quelquefois  une  peau  dense  et  coriace  ; ce  qui  ne  peut  pas  être  supposé  «venir  de 
l’eau  , mais  des  parties  propres  et  essentielle»  du  vin  dont  il  a été  fait. 

6°.  Comme  il  est  possible  que  ces  concrétions  puissent  être  attribuées  à quel- 
que désordre  surnaturel  du  vin.  on  dira  que  la  1 méthode  de  concentrer  .produit 
cette  grossièreté  des  parties  à l’oeil , tandis  que  le  vin  reste  dans  un  état  parfaii 
et  libre  de  son  aquosité  superflue;  car  ici  il  pnroît  plus  dense,  plus  foncé  es 
couleur,  moins  fluide,  moins  léger,  moins  transparent,  et,  à tous  égards,  d’nne 
consistance  plus  épaisse.  . 

y?,  Enfin  , ceci  est  encore  plus  évident  dans  la  drètlie , qui , étant  concentrée 
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à cette  manière  , deviont*grasse  , épaisse , et  coule  presque  comme  de  l'huile  dans 
la  bouche  , ou  comme  un  petit  sirop  , quoiqu'on  même  temps  elle  soit  haute  et 
concentrée  en  couleur. 

. Des  phénoroëhca  précédons,  il  devroit  paroitre  naturel  de  conclure  que  ces 
différentes  parties  du  vin,  qui  varient  si  fort  en  consistance  et  en  légèreté,  pour* 
roient  être  séparées  le»  unes  des  autres  par  une  filtration  facile  ; de  manière  que 
les  parties  aqueuses,  qui  paraissent  les  plus  déliées,  couleraient  à travers  lea  pore* 
d’un  filtre  convenable  , et  se  dégageraient  des  plus  grossières. 

Mais  c<tte  pratique  présente  de  grandes  difficultés. 

Car  premièrement,  les  liqueurs  légères,  qui  contiennent  beaucoup  de  sel,  comme 
le  vin,  en  seraient  atténuées;  car  leurs  parties  grossières,  si  épaisses  quVUes 
puissent  être  en  comparaison  de  l’eau  , sont  cependant  assez  déliées  pour  pisser 
en  même  temps  que  l’eau  par  les  trous  ou  ouvertures  d'un  filtre  ordinaire,  pu  au 
moins  leurs  parties  les  plus  fines  et  les  plus  délicates  s'échapper  oient  avec  l’eau , 
et  laisseraient  seul»  s les  particules  plus  grossières,  et  celles  qui  sont  les  plus 
sujettes  à la  viscosité. 

Il  faut  aussi  observer  que  la  plupart  des  vint,  mitre  leurs  parties  substantielles, 
riches  et  essentielles,  réunissent  constamment  avec  elles  quelques  matières  élran- 
gères,  superflues,  gommeuses,  ou  mucilagineuses ; lesquelles,  en  condensant  la 
partie  la  plus  noble,  s’épaississent  aussi  davantage  elles-méima , et  deviennent  de 
plus  en  plus  grossières  : tandis  que  t’autre  portion  plus  fine,  dégagée  de  ces  matières, 
devient  plus  pénétrante  et  plus  active. 

C’est  aussi  ce  qui  augmente  la  difficulté  de  condenser  les  vins  par  filtration , 
parce  que  cette  partie  subtile  et  spiritueuse  passe  et  s’échappe  avec  l’eau  à travers 
les  potes  d’un  iHire. 

Une  difficulté  contraire  se  trouve  dans  l’usage  d’une  passoire  trop  fine,  à cause 
des  particules  grossières  et  mucilagineuses  qui  se  trouvent  accidentellement  mèlén 
dans  les  vins,  ou  que  l’on  y a ajoutées  exprès,  ainsi  qu’à  d'autres  liqueurs  fer- 
mentées, <t  surtout  à la  drèche  ; car  ces  particules  visqueuses  , tenaces  et  glusntn 
s’accumulent  bientôt , bouchent  les  trous  de  la  passoire,  et  empêchent  par  là  1rs 
particules  piu9  déliées  et  plus  aqueuses  de  s'échapper.  Cette  viscosité  , que  l’on 
observe  dans  les  boissons  faites  avec  la  drèi  hc  , le  miel , et  c.  se  communique 
même  à l’eau  superflue,  l’épaissit  et  l’empêihe  de  couler. 

Une  troisième  difficulté  que  cette  méthode  présente,  c’est  qu’en  supposant  U 
possibilité  d’opérer  la  séparation,  cette  opération  serait  si  lente,  que  le*  partir* 
subtiles  et  spiritueuses , d’où  dépend  la  qualité  de  la  liqueur  , se  dissiperaient  et 
ne  laisseraient  qu’un  vin  éventé.  D’ailleurs  , quand  il  serait  encore  possible  ée 
prévenir  cet  inconvénient,  il  ne  serait  pas  étonnant  i|le,  dans  une  opération  aussi 
longue,. il \y  survint  quelque  nouvel  obstacle,  comme  une  fermentation,  etc. 

Après  tout  cela  , il  resterait  encore  lYmbarras  de  savoir  quelle  espèce  de  pa*- 
aoire  on  doit  employer,  surtout  pour  ceux  qui  n’en  ont  point  l’usage;  car  tou* 
les  couloirs,  ou  passoires  commuas  étant  généralement  de  papier,  de  linge  ou 
de  quelqu’étofie , ils  communiquent  et  impriment  un  goût  étranger  et  désagréable 
à toutes  les  liqueurs , et  surtout  au  /vin. 

Il  paraîtra  peut-être  surprenant  qu’un  passage  momentané  d’un  vin  à travers  U 
toile  1a  plus  nette  puisse  lut  communiquer  un  goÿt  étranger  et  désagréable  , qui 
•e  conservera  plusieurs  mois.  Cet  effet  te  remarque  davantage  dans  les  vins  coo- 
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centrés , dont  le»  esprit»  réuni»  ont  une  qualité  bien  plu»  dissolvante  qu'un  esprit 
qui  contiendrait  U mémo  quantité  de  flegme  sur  un  dixième  d'eau  4 car  ce 
▼in  concentré  ou  rectifié,  comme  on  peut  l’appeler,  étant  débarrassé  de  son 
flegme  superflu , a un  effet  plus  puissant  et  plus  immédiat  sur  le  drap  et  sur 
tous  les  autre»  corps , par  le  moyen  de  la  concentration  de  ses  parties  spiritueusea 
et  salines , que  lorsque  ta  force  est  affaiblie  par  un  mélange  d’eau. 

Cependant  cette  filtration , quoiqu’inauffisante  dans  tous  les  cas,  pour  déharraser 
le  vin  de  son  ean  surperflue , peut  être  de  quelqu’otilité  , si  l’on  fait  attention  à la 
difféaence  de»  liqueurs  fermentées  , surtout  à leur  degré  de  consistance.  On  peut  faire 
uage  dans  quelques  caa  du  papier  ou  de  quelqu’autre  filtre. 

L’usage  ordinaire  des  marchands  est  d’Mnployer  des  morceaux  de  lisières  de  drap; 
ce  moyen  peut  être  bon  quand  on  le  pratique  arec  adresse  : ils  prennent  un  cordon 
de  laine  long  et  épaia  , qu’ils  trempent  d’abord  dans  l’eau  ,et  dont  ils  plongent  un  bout 
dans  le  vin , tandis  que  l’autre  pend  hora  du  vaae.  De  celte  manière  , ils  enlèvent 
qtioiqa’imparfsitement , l’eau  superflue  que  le  viij  peut  contenir. 

Tous  ces  essais  peuvent  être  regardés  comme  peu  important  ou  même  inutiles , en 
les  comparant  avec  la  méthode  expéditive  et  facile  qu’on  va  indiquer. 

Méthode  pour  concentrer  les  vins  et  autres  liqueurs  salines  etspi- 
ritueuses  p.ar  le  ftx>id. 

Après  avoir  démontré  ci -dessus  les  effet»  de  la  chaleur  et  de  l'acliond  u feu  sur  toute 
les  liqueurs  fermentées,  principalement  sur  les  partira  les  plus  déliées,  et  plu»  direc- 
tement sur  celles  du  vin  , et  combien  cette  chaleur  contribue  à rompre  l’union  pnr- 
tirulière  des  fluides  vineux  , et  i changer  leur  nnture  entière  qui  consiste  dans 
cette  union , on  va  pisser  A l’action  du  froid  , qui,  étant  opposé  à la  chaleur 
peut  être  supposé  avoir  des  effets  différent  , ou  su  moins  suffisant  pour  produire 
le  résultat  que  l’on  désire. 

En  exposant  un  tonneau  de  vin  naturel  et  sans  mélange  il  la  gelée  , nu  dans 
une  glacière  toujours  remplie,  ce  vin  se  gèlera  , c’eat-i  dire  , que  l’eau  superflue, 
contenue  dans  le  vin  ,sderiendra  de  la  glace , tandis  que  la  partie  propre  et  vra» 
ment  essentielle  du  vin  ne  te  gèlera  pas,  à moins  que  le  froid  no  soit  três-vifon 
le  vin  très-foible  et  de  mauvaise  qualité. 

Quand  la  gelée  est  modérée  , celte  méthode  réussit , parce  qn’alor v il  n’y  a que  le 
liera  ou  le  quart  de  l’eau  superflue  qui  gèle  dan»  une  nuit.  Mai»  si  le  froid  est  exces- 
sif , le  mieux  est  après  quelques  heures , quand  il  y a une  quantité  solfiante  de 
gelée  , de  tirer  le  surplus  de  la  liqueur  , et  de  la  faire  geler  de  nouveau. 

i°.  Parce  que  plu»  il  y a de  parties  glacées  , plu»  le  vio  est  concentré. 

»°.  Parce  qu’aulrement  il  faudrait  plus  de  temps  pour  tirer  lq  vin  de  In  glace. 

Si  le  tonneau,  dans  lequel  on  met  par  degrés  les  différentes  partie»  du  tin  con- 
densé , est  tenu  don»  un  lieu  oh  la  gelée  puiaae  prendre , en  eas*que  la  quantité 
soit  petite  , il  aéra  fort  aujet  à geler  de  nouveau.  Si,  au  contraire  , il  est  déposé 
dans  un  lieu  chaud,  quelques  unes  de  ces  pirties  aqueuse»  dissoutes  affaibliront  lo 
reste  : ainsi,  il  est  nécessaire  de  verser  le  vin  condensé  dans  qtielqu "endroit  d’une 
température  modésée  , où  la  glace  ne  puisse  se  fondre,  ni  la  snbatance  vineuse, 
mêlée  avec  elle , se  geler.  Mais  , pour  obvier  à tout , il  sera  convensble  d’exécuter 
l’opération  sur  une  grande  quantité  de  vin , où  l’on  ne  soit  pas  tenu  d’y  regarder 
de  si  près  pour  l'évaporation. 
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Par  cette  méthode,  il  y aura  environ  un  tien  de  U liqueur  qui  se  gèlera , et 
ce  sera  précisément  la  partie  la  plus  aqueuse  : le  surplus  sera  le  fluide  vineux  , que 
l'on  tirera  pour  IV  s poser  à une  nouvelle  concentration.  Par  là  , il  ne  restera  plut  f 
après  ce  premier  soutirage  , que  la  glace  que  Pon  fera  dégeler  doucement  , et  qui 
ne  produira  qu'un  fluide  parfaitement  aqueux  , qui  ne  conservera  qu’un  légère  odeur  , 
et  un  peu  du  goût  et  de  la  couleur  du  vin.  Si  alors  le  vin  concentré  est  encore 
«ne  fois  expose  à un  grand  froid,  et  qu’il  se  gèle  de  nouveau  , on  enlèvera  encore 
la  partie  qui  ne  sera  pas  glacée,  et  l’on  trouvera  au  fond  une  grosse  poudre,  de 
tartre  blanc  et  luisant.  Le  premier  vin  conce  ntré  dépose  une  matière  semblable 
après  quelques  heures  de  repos  ; mais  cela  n’arrive  pas  si  le  vin  est  austère  , naturel , 
mr,  et  sans  être  mêle  de  sucre , d’eau  - tjf- v ie  , et  c, 

La  glace  de  la  seconde  opération  ne  diffère  point  du  tout  de  celle  de  la  première  ^ 
pourvu  que  la  matière  vineuse  en  soit  parfaitement  écoulée  avant  que  la  glace  ait 
commencé  à fondre;  et  elle  se  trouve  composée  de  la  même  espèce  de  flegme,  à 
moins  que  le  vin  ne  se  trouvât  mojns  spiritueux  } ce  qui  lui  donneront  un  goût  un 
peu  plus  salin  que  l’eau  séparée  par  1a  première  opération. 

La  partie  qui  n’a  point  été  gelée  dans  les  deux  opérations  , est  un  vin  réellement 
concentré  , comme  on  s’en  aperçoit  par  sa  couleur  , sa  consistance  , sa  saveur  et  son 
odeur;  car  alors  il  possède  toutes  ces  propriétés  en  un  plus  grand  degré  , ses  parties 
actives  étant  plus  rassemblées  que  quand  elles  étoient  mêlées  avec  une  grande  quantité 
d’eau  superflue.  Ce  vin  est  beaucoup  meilleur  et  plus  riche  qu’avant  cette  opération  ; 
car  la  meilleure  espèce  de  vin  étant  parce  moyen  dépouillée  par  là  de  deux  ou  trois 
parties  de  son  flegme  , et  la  plus  foille  de  trois  quarts  , ce  qui  reste  doit  néces- 
sairement être  fort  et  épuré. 

Cette  opération  , quoique  très-bonne  et  parfaite  pour  le  vin  , ne  réussit  pas  éga- 
lement sur  les  liqueurs  riches  et  chargées  de  drèches.  , 

Ainsi  , par  exemple  , quand  on  a , par  plusieurs  concentrations,  réduit  un  gallon 
ou  quatre  pintes  de  liqueur  forte  de  drèche  à la  quantité  d’une  chopine  et  demie, 
la  glace  de  la  première  concentration  donnera  une  liqueur  à peu  près  de  la  couleur 
et  du  goût  d'une  petite  bien  ô , et  la  dernière  pourra  passer  presque  pour  de  la  petite 
lierre  , quoiqu'elle  conserve  toujours  un  goût  fade  et  aqueux  ; niais  la  partie  qui 
▼aura  point  été  gelée  , sera  extrêmement  riche  djns  6a  consistance  et  son  goût. 

Cette  bîerre  a paru  en  force  et  en  esprit  extrêmement  aromatique  et  d'une  saveur 
excellente  ; ce  que  l’on  ne  trouvq  pas  communément  dans  les  liqueurs  ordinaires 
de  drèches.  Pour  sa  consistance,  elle  resserobloit  à un  sirop  détrempé;  une  douceur 
agréable  couvroit  l’âprcté  et  l’amertume  du  houblon  qui  auparavant  se  fuîsoit  sentir 
fortement. 

La  nature  mucilagineuse  , qui  domine  dans  toutes  les  liqueurs  de  drèche , ne  permet 
pas  à la  partie  aqueuse  glacée  de  se  séparer  entièrement  des  parties  étrangères  ; 
mais  comme  cette  liqueur  est  moins  chère  que  le  vin  , la  perte  en  est  moins  consi- 
dérable. D’uilleqfs  , en  exécutant  l’opération  en  grand  , la  liqueur  dégelée  pourroit 
être  brassée  de  nouveau  , et  avec  un  peu  d’attentien  on  pourroit  réparer  toutes 
set  pertes.  , 

Il  en  est  de  même  du  flegme  de  vin  séparé  dans  l’opération  ; on  pourroit  très- 
facilement  , par  un  ferment  convenable  , le  convertir  en  bon  vinaigre  , et  en  tirer 
encore  quelque  bénéfice. 

Les  chimistes  savent  très  bien  que  le  vinaigre  contient  une  très-grande  quantité 

d’eau  , 
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d’eau  , er  qu'il  n’y  a qp*upe  petite  quantité  d’acide  ; c’est  pour- cette  raison  qu’il 
faut  beaucoup  de  vinaigre  pour  dissoudre  une  petite  portion  de  métal. 

Une  chopine  de  vinaigre  le  plus  fort  ne  pourra  dissoudre  que  deux  draclimes  de 
fer  , ou  saturer  plus  que  la  même  quantité  d’olLali  du  tartre  i la  méthode  de  con- 
centrer les  liqueurs  par  le  froid  , remédie  très-bien  À qet*  inconvénient  , elle  retranche 
l’eau  superflue  du  vinaigre  , et  en.  rapproche  les  parties  actives  , de.  manière  qu’il 
devient  extrêmement  fort.  Par  cette  opération  l’on  enlève  cinq  ou  six  parties  de 
flegme  inutile  , qui  à peine  a le  goût  d’acide  , et  le  reste  acquiert  une  activité 
extraordinaire.  « 

Avantages  de  la  méthode  de  concentrer  les  vins  par  le  froid.  • 

Il  est  certain  que  les  meilleurs  vins  et  les  plus  spiritueux  , étant  exposés  pendant 
plusieurs  jours  à un  air  chaud  , et  ouvert  pendant  l’été  hors  de  la  cave  et  des  selliers  } 
ae  corrompent  et  se  g\tent  , que  leur  surface  se  couvre  d’une  matière  moisie  et  muci- 
l.igineuse  , qu’ils  prennent  une  odeur  désagréable  et  fade  , ou  sc  changent  en  vinaigre. 

Le  contraire  a lieu  à l’égard  des  vins  concentrés  suivant  cette  méthode  } car  ils 
ne  souffrent  aucun  âe  ces  changemens , même  étant  exposés  à l’air  ouvert  et  chaud  ; 
mais  ils  s’y  conservant  long-tein*ps  , non-seulement  s-ns  essuyer  de  corruption  , 
mais  mémo  sans  altération  comme  on  l‘a  éprouvé  pendant  plusieurs  années. 

Et  comme  cet  avaiftage  n’a  lieu  que  parce  que  le  vin  est  débarrassé  de  son 
humidité  superflue  , on  peut  naturellement  présumer  que  l’eau  seule  est  le  prin- 
cipal .instrument  de  toutes  les  fermentations  et  changeinens  qui  arrivent  aux  liqueurs 
vineuses. 

Les  vins  concentrés  paroissent  avoir  acquis  plus  d’austérité  qu’ils  n’en  avoient 
originairement  \ mais  il  n’est  pas  étonnant  que  cette  concentration  , qui  rapproche 
leurs  parties  salines  , augmente  en  proportion  la  dureté  de  leur  goût.  Pput-être  quo 
la  fraîcheur  roitigefoit  cette  dureté  en  divisant  et  en  étendant  ces  parties  salines. 

On  peut  concevoir  que  ce  changeront  vient  de  ce  que  tous  les  vins  deviennent 
doux  et  mous  en  reposant  long  temps  ; cet  effet  provient  principalement  de  sépa- 
ration successive  de.  leur  tartre  , et  d’une  légère  évaporation  de  quelques  parties 
de  leur  eau  superflue  , ce  qui  inet  souvent  dans  la  nécessité  de  remplir  les  tonneaux 
pendant  les  mois  d’été. 

Cet  efftt  provient  principalement  d’une  combinaison  plus  exacte  de  la  partie  ta 
plus  grasse  avec  la  partie  spiritueux  , qui,  par  ce  nouveau  mélange,  retenant  une 
plus  grande  quantité  de  la  partie  aqueuse  , dépose  son  plus  gros  tartre  \ outre  cela 
il  paroit  sc  faire  encore  un  autre  changement  remarquable  dans  les  vins  concentrés*, 
non-seulement  dans  leur  gçùt , mais  encore  dans  leur  odeur. 

Ce  changement  de  parfum  n’est  pas  particulier  au.  vin  seul  ; car  le  vinaigre  con- 
centré le  prend  aussi  ; mais,  on  a observé  qu’il  le  perdoit , .étant  seulement  bouché 
avec  du  papier  peu  durit  un  temps  considérable , et  souvent  ouvert  pour  l’usage. 

Ainsi  , comme  il  est  certain  que  les  vins  et  toutes  autres  liqueurs  fermentées  de- 
viennent beaucoup  plus  durables  par  la  concentration  , et  comme  cette  durée  a été 
reconnue  sur  de  très -petites  portions  dt»  liqueurs,  il  est  clair  que  , si  l’opération 
étoit  exécutée  en  grand  , un  grand  volume  de  vin  ainsi  concentré  scroit  toujours 
infiniment  moins  sujet  à l’altération  occasionnée  par  l'air  et  la  chaleur  , qui  sont 
les  deux  grands  moteurs  de  la  .fermentation. 

Comme  ces  liqueurs  concentrées  , en  raison  de  la  quantité  considérable  de  parties 
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salines  -,  fines  et  spiritueuses  qu'elles  contiennent  , sont  k Uâbrt  de  toute  dissolution 
et  corruption  ; par  la  raison  contraire  , la  partie  aqueuse  séparée  doit  y être  fort 
sujette  ; car  quoiqu'elle  participe  encore  de  la  nature  du  vin  , et  qu'elle  retienne 
quelques  parties  mucilagineuses  et*onctueuses  , cependant  elle  ne  doit  être  regardée 
que  comme  de  IVau  pure , qui , étant  le  moteur  le  plus  actif  de  la  fermentation , 
ne  peut  que  tomber  bientôt  dans  un  état  de  corruption. 

Cette  opération  de  la  gelée  n'est  pas  seulement  appüc-ible  à l'utilité  qui  peut  en 
résulter  ; mais  elle  peut 'encore  servir  à des  motifs  de  curiosité  , et  k la  démons- 
tration de  certaines  particularités  qui  anciennement  étoient  très-communes  et  f*»aû- 
lières  , et  qui  aujourd'hui  sont  tombées  dans  un  étrange  oubli. 

Quant  à l'avantage  que  cette  méthode  procure,  elle  n'est  point  équivoque  , car 
il  faudrait  être  bien  stupide  pour  ne  pas  concevoir  que  ces  vins  concentrés  acquièrent 
quelques  dfgiés  de  force  et  de  perfection. 

Par  exemple  | ai  un  vin,  d'une  force  modérée,  est  dépouillé  d'un  tiers  de  aoa 
eau  su  per  line  par  Ia  congélation  , le  reste  aura  acquis  par  là  une  force  et  une 
qualité  double.  Si  l'on  conçoit  qu'il  y a dans  les  meilleurs  vins  un  tiers  de  partiel 
vraiment  vineuses  sur  deux  tiers  do  parties  aqueuses,  on  peut  conclure  que,  si  une 
dos  deux  parties  «queutes  est  enlevée,  la  partie  vineuse  aura  une  force  double  , puis- 
qu'elle tressera  plus  mêlée  qu'avec  «ne  partie  aqueuse  au  lietl  de  deux. 

Mais  si  cette  corn  eut  ration  est  portée  jusqu'au  dernier  degré  , et  si  on  fait  l*opé“ 
ration  sur  mie  grande  quantité  de  vin  et  par  un  froid  très  - rigoureux  , elle  peut 
réduire  les  bons  vins  à un  siiième;  ce  vin,  ainsi  concentré  , peut  être  regardé  comme 
une  quinUscênce  propre  à améliorer,  à avancer  et  à fortifier  lés  vins  les  plus  toiblts. 

. Futailles . 

On  se  sert  en  France  de  neuf  espèces  d<;  futailles  ou  Vaisseaux , pour  mettre  1rs  « 

Tins  ou  au'r*s  liqueurs.  Toutes  les  futailles  doivent  être  de  bon  mtr  ram  de  coeur 
de  chêne , bien  cerclées  , et  de  jauge. 

Le  muid  de  vin  se  divise  en  demi-muids  ou  feuillettes,  en  quarts  et  en  demi- 
quart  ou  huitièmes  de  muid. 

Le  muid  contient  trente  - six  setters , et  chaque  setter  huit  pintes  ; mesure  de 
Paris  , de  manière  que  le  muid  est  de  deux  cent  quatre-vingt-  huit  pintes;  lt 
demi-muid,  le  quart  et  le  demi-quart  à proportion.  • 

Un  muid  et  demi  fait  U queue  d'Orléans,  de  Blois,  de  Nuits,  de  Dijon  et  de 
Mêcon  , et  une  pipe  d'Anjou  qui  est  égale  à la  queue.  Les  trois  quarts  de  muid 
font  la  demi-queue  des  lieux  ci-dessus,  ou  un  hussard  ou  buffle  d'Anjou,  qui 
est  la  moitié  de  la  pipe.  ‘ 

Un  muid  et  un  tiers,  ou  quatre  tiers  de  muid,  font  une  queue  de  Champagne  ; et 
par  conséquent  deux  tiers  de  muid  en  font  ta  demi-queue,  et  le  tiers  de  muid 
en  fait  le  quartaut , qui  est  le  quart  de  la  queue» 
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CHAPITRE  V. 

D U VIGNOBLE  DE  LA  CI-DEVANT  CHAMPAGNE , 

- • 

O U 

à ' 

De  la  manière  de  cultiver  la  Vigne  et  défaire  le  vin  en  Champagne . 

J^our  produire  un.  via  exquis,  il  faut  que  U vigne  soit  bien,  exposée  au  soleil, 
surtout  au  midi,  et  même  en  côtenu  , plutôt  qu’en  plaine;  que  les  ceps  qui  la 
composent  y soient  bien  choisis,  ot  qu’ils  ne  fassent  généralement  que  de  petits  raisins 
noirs;  que  le  fond  de  terre  soit  bon  , un  peu  pierreux,  et  non  humide  par  lui-même. 
Le  grain  de  terre  de  Champagne  est  très-fin  ; et  il  a une  qualité  si  singulière,  qu’on 
ne  la  trouvera  jamais  dans  les  autres  pays. 

Comme  «es  sortes  de  terres  sont  légères,  on  a soin  d’y  mettre  de  temps  en  temps 
du  fumier  et  de  la  terre  neuve.  11  ne  faut  que  peu  de  fumier,  la  trop  grande  quantité 
rendroit  le  vin  mol  et  fide , facile  à graisser.  On  met  communément  du  fumier  de  vache  , 
parce  qu’il  est  moins  chaud  que  celui  de  cheval  et  de  brebis , pourvu  que  celui  de 
cheval  soit  si'  pourri,  qu’il  soit  réduit  en  poudre,  et  qn’on  n’en  mette  que  moitié 
de  celui  de  vache,  sans  quoi  il  brôlcroit  les  ceps.  On  le  voiture  dans  une  fosse, 
et  on  mêle  un  lit  de  fumier  et  un  lit  de  terre  neuve  ; on  laisse  bien  pourrir 
le  tout  pendant  l’hiver;  et  vers  Je  mois  d»  février  ( pluviôse  ) , on  en  porte  une 
demi-hottée  à ch.ique  cep  , surtout  aux  nouvelles  plantes,  pour  les  aider  à pousser, 
il  suffit  de  fumer  ainsi  tous  les  huit  ou  dix  ans  une  vigne,  ou  une  huitième 
ou  dixième  partie  par  chacun  an.  Dès  que  le  fumier  est  porté,  on  doit  l’étendre 
autour  du  cep , faire  une  petite  fosse  sur  le  derrière  ou  la  partie  élevée  du  cep  , 
et  l’enterrer  s’il  fait  un  temps  propre  Bien  dos  gens  l»î  laissent  îles  semaine  ectiei  es, 
avant  de  l’enterrer;  et  ce  n’en  est  pas  mieux,  parce  que  l’air,  le  froid  ou  le 
soleil,  en  font  dissiper  la  substance  la  plus  subtile  ; mais  qu  :nd  il.  ne  fait  ni  trop 
froid  ni  trop  cbaud , on  peut  le  laisser  découvert  huit  ou  dix  jours , pour  qu’il 
exhale  sa  mauvaise  odeur , surtout  celui  de  Inclus. 

On  donne  à la  vigne  Les  quatre  travaux  ordinaires  dans  leurs  saisons  ; mais  il  est  bon  de 
remarquer  une  chose  qu’on  u’observe  presque  plus  dans  la  ci-devant  Champagne  , qui 
«st  de  tailleries  vignes  dès  le  mois  de  février  et  même  de  janvier  ( de  pluviôse ou 
même  de  nitôse  );  au  lieu  qu’on  ne  doit  ).iroais  commencer  de  le?  tailler  qu’a  près 
le  >4  de  février  ( le  6 ventôse  ).  Quand  on  taille  la  vigne  avant , elle  pousse  plutôt , 
et  elle  est  exposée  à souffrir  et  même  4 -mourir,  s’il  vient  des  frimats  après  qu’elle 
a été  taillée.  L’avidité  de  gagner,  dans  leq  vignerons,  leur  fait  entreprendre 
plus  de  vigne  qu’ils  n'en  peuvent  façonner  ; ce  qui  les  engage  à tailler  dès  le  mois 
de  janvier  (nivôse),  et  ce  qui  fait  un  tort  infini  aux  vignes  et  à 1a  plupart  des 
plantes  , qui  s’en  ressentent  plusieurs  années. 

On  cultive  dans  la  ci-devant  Champagne  toutes  sortes  de  vignes  , qu'on  appelle  les 
vignes  hautes  et  les  vignes  basses.  Les  vignes  hautes  sont  coller  qui  ont  quatre  et  cinq 
pieds  de  haut.  Les  ^vignes  basses  sont  celles  qu’on  no  laisse  élever  qu’à  U hauteur 
4e  trois  pieds  ; on  Les  enterre  ou  ravale , suivant  le  terme  du  pays , tous  les  ans  ; 
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en  sorte  qu’on  n’en  laisse  paroître  qu’un  petit  bout,  et  quelles  sont  tous  les  tnt 
renouvelées , pour  ainsi  dire.  Les  vignes  hautes  produisent  beaucoup,  et  donnent 
souvent  sept  ou  huit  pièces  de  vin  commun  par  arpent.  Les  vignes  basses  produi- 
sent peu,  mais  le  vin  en  est  bien  plus  délicat  ; elles  ne  donnent  souvent  que  deux 
pièces  do  vin  par  arpent  , quelquefois  moins  , rarement  trois  , bien  plus  rarement 
quatre.  # 

Afin  que  le  vin  soit  plus  fin  , on  doit  «Ntcr  tous  les  ceps  qui  donnent  des  raisins 
blancs  , et  ceux  qui  donnent  des  raisins  noirs  grossiers.  On  peut  se  disposer  de  Us 
arracher  en  les  greffant  ; mais  il  y a des  lieux  où  les  greffes  ne  réussissent  pas  , 
et  il  est  essentiel  de  les  connoitre*  alors  il  faut  arracher  ces  plante^  et  en  mettre 
de  nouvelles  è raciocs , qu’on  achète  et  qu'on  fait  choisir  dans  Us  pépinières , qui 
sont  communes  dans  le.  pays.  On  achète  ordinairement  ces  plantes  au  millier.  Un 
particulier  qui  a beaucoup  de  vignes,  fait  faire  lui-merae  ses  pépinières. 

Ces  plantes  à racines  sont  couchées  dans  terre  ; elles  produisent  plutât  que  les  autres 
qui  n’ont  point  de  racines.'  Une  plante  à racines  commence  à <b)titier  du  vin  peu  Â 
la  vérité,  h la  troisième  année  , médiocrement  à la  quatrième  et  cinquième,  mais 
abondamment  dans  les  autres  pendant  plus  de  soixante  ans.  On  doit  amender  ou 
fumer  ces  nouvelles  plantes  à la  deuxième  année,  ensuite  à la  sixième  ;*et  après  la 
huitième  ou  dixième  année  , comme  les  autres  ceps. 

Il  scroit  à propos  de  faire  arracher  tous  les  ans  une  petite*  partie  des  vieilles 
plantes  qui  occupent  leur  place,  et  qui  ne  produisent  presque  rien  ; ainsi  une  vigne 
se  trouveroittou jours  toute  renouvelée,  et  parfaitement  en  bon  état. 

Quand  il  fait  do4  rosées  ou  des  humidités  en  mai  et  septembre  ( prairial  et  fructidor  ) 
il  ne  faut  pas  entrer  le  matin  dans  les  vignes  , parce  que  la  rosée  de  et  s mois  étant 
ordinairement  froide,  si  le  soleil  ne  l’attire,  elle  fait  brûler  les  feuilles  des  vignes 
que  Ton  touche  , avant  qu’elle  soit  attirée. 

On  doit  de  temps  en  temps  faire  arracher  les  herbes  qui  croissent  dans  les 
vignes;  et  s’il  y vient  des  bêches , animaux  pernicieux  aux  plantes,  il  faut  les 
éplucher,  les  mettre  dans  des  sacs,  et  les  fait  brûler  un  peu  loin  de  la  vigne,  comme 
il  a été  di^ci-devant.  * « 

Sur  la  fin  de  juin  ( à la  mi-messidor  ) , on  doit  faire  couper  le  bout  de  chaque  sar- 
ment , afin  que  la  plante  ne  croisse  pas  davantage  par  le  haut , et  qu’elle  porte 
toute  Sa  nourriture  aux  raisins  : il  suffit  qu’elle  ait  deux  pieds  et  demi  ou  trois  au 
plus  sur  terre  ; il  faut  couper  tout  le  reste. 

Dans  la  saison,  on  met  un  échalas  à chaque  cep  pour  le  soutenir , il  est  bon  de 
les  choisir  autant  qu’on  peut  de  bois  de  chêne,  et  surtout  d’en  acheter  de  qtfsrtier 
ou  de  coeur  de  chêne,  quand  on  peut  en  faire  la  dépense  ; ilsdurent  plus  de  vingt 
ans  : lorsqu’ils  sont  une  fois  aiguisés  , ils  le  sont  pour  toujours,  parce  que  quand 
ils  pourrissent , ils  pourrissent  également  partout  , et  restent  toujours  pointus. 

Les  autres  ne  durent  guère  que  quatre  ou  cinq  ans;  encore  faut-il  avoir  l’oeil  sur  les 
vignerons,  lorsqu’ils  les  aiguisent  tous  les  ans,  afin  qu’ils  n’en  coupent  pas  trop  y 
et  qu’ils  u’en  cassent  pas  plusieurs  qui  peuvent  servir  i souvent  avec  le  pourri  , ils 
coupent  deux  ou  trois  pouces  de  vif,  ou  du  bdn  de  l’échalas;  co  qui  en  abrège 
la  durée. 

Quand  on  a ainsi  bien  cultivé  et  soigné  la  vigne  pendant  l’année,  en  la  manière 
accoutumée,  et  que  le  temps  de  la  vendange  approche  ; quand  on  a choisi  et  pré  - 
paré  la  futaille  neuve  qu’em  croit  pouvoir  employer  ; et  enfin  quand  oh  a lavé 
nettoyé  et  graissé  son  pressoir  , il  faut  être  attentif  à trouver  le  point  de  maturité 
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des  raisins.  Lorsqu'ils  sont  trop  mûrs  , le  vin  n'a  pas  assez  «le  montant  : s'ilssont 
trop  verts,  ifestdur,  le  plus  difficile  et  le  plus  tardif  à boire.  Dans  les  ci-devant 
Languedoc  et  Province,  le*  raisins  ont  les  grains  trop  gros;  il  y eji  a trop  <le 
blancs;  on  les  laisse  trop  mûrir,  ce  qui  leur  donne  trop  de  liqfleurs;  on  laisse 
trop  vieillir  les  souches  , et  on  ne  les  renouvelle  pas  assez  souvent  : elles  sont 
plantées  pour  la  plupart  dans  de  trop  bons  fonds  ou  trop  humides  , et  ellçs  n’ont 
pas  un  assez  bon  aspect  du  solcik 

Vendange . » 

* & 


Pour  faire  une  excellente  cuvée  , après  avoir  bien  examiné  le  point  de  maturité 
des  raisins  , il  faut  tâcher  de  ne  vendanger  (pie  les  jours  qu’il  y a bien  de  la 
rosée  ; et  dans  les  années  chaudes  , après  une  petite  pluie  , quand  on  est  assez 
heureux  pour  l’avoir.  Comme  les  raisins  ne  sont  mûrs  que  vers ‘la  lin  de  septembre  9 
quelquefois  au  commencement  d’octobre  ( vendémiaire  ) , on  ne  manque  guère  de 
rosée  dans  le  temps  des  vendanges  : cette  rasée  donne  aux  raisins  une  fleur  en 
dehors  qu’on  appelle  azur , et*au  ded  ns  une  fraîcheur  qui  fait  qu’ils  ne  s’échauffent 
pas  facilement  , et  que  le  vin  n’est  pas  coloré. 

C’est  un  bonheur  lorsqu'on  peut  rencontrer  un  jour  de  brouillard  daus  les  années 
sèches,  ce  qui  arrive  quelquefois;  le  vin  en  est  plus. blanc  et  plus  délicat.  Celui 
qui  n'auroit  que  douze  pièces  de  vin  , en  vendangeant  un  matin  qu'il  y a du  soleil 
sans  rosée  ,en  nuroit  seize  et  dix  sept  , si  ce  n^tin  même  il  faisoit  un  brouillard  * 
et  quatorze  ou  quinze,  si  , sans  brouillard  , jl  y avoit  une  bonne  rosée  : la  % 

et  surtout  le  brouillard,  attendrissent  beaucoup  le  raisin^  en  sorte  que  tout  tc#ne 
en  vin,  qui  n’étant  pas  échauffé  dans  ce  moment,  en  demeure  bien  plus  blanc; 
au  lieu  que  quand  le  soleil  a échauffé  la  substance  du  raisin  , elle  devient  plus  rouge 
par  le  mouvement  des  parties  :•  la  quantité  diminue  ou  par  la  transpiration,  ou 
parce  que  l'écorce  étant  plus  épaisse  et  plus  endurcie  par  le  soleil , elle  s'exprime 
plus  ^difficilement.  Cette  expérience  est  d'autant  plus  intéressante  , qu'elle  est  plus 
certaine.  • ^ 

On  convient,  dans  la  ci-dcvant  Champagne  , que  le  vin  qu’on  appelle  de  rivière  , est 
ordinairement  plus  blanc  que  celui  de  montagne  , et  on  n'en  donne  pas  la  raison.  11  est 
à croire  que  les  vignes  qui  sont  auprès  de  la  rivière,  jouissent,  surtout  la  nuit, 
d’un  air  de  fraîcheur  que  la  rivière  exhale;  au  lieu  que  les  vignes  des  montagnes 
■ne  respirent,  meme  durant  la  nuit,  qu’un  grand  feu  qui  provient  des  exhalaisons 
de  la  terre  ; et  c’est  ce  qui  fait  le  plus  bu  le  moins  de  couleur.  Aussi  quand  lea 
années  sont  bien  chaudes  , on  ne  peut  ni  À la  rivière,  ni  à la  montagne  , se  garan- 
tir de  la  couleur;  et  lorsque  les 'années,  sont  froides  , ni  les  vins  de  montagne, 
ni  ceux  de  rivière  , 11e  sont  pas  colorés  : c’est  cette  même  raison  qui  fait  que  les 
vins  de  rivière  sont  plus  gracieux  , plus  entrans  ou  plus  prêts  à boire  que  les 
autrss  , qui  sont  plus  durs  , plus  fumeux  et  plus  tardifs  à être  bus.  On  appelle  vins 
de  rivière,  HautviUiers  , j4ï  , Epernay  , Cornières. . . . Pierry  est  de  la  petite 
rivière  , comme  Fleury  , Damery , Vante uil  et  autres.  ..  Mais  Ptrzenay  , Sillery , 
Saint-Thierry  y Mailly , Rilly  et  quelques  autres  , sont  de  U montagn».  Ces  vins 
plus  tardifs  se  soutiennent  aussi  plus  que  les  premiers  ; et  dans  les  bonnes  années  , 
ils  se  conservent  également  bien  dans  les  flacons  pendant  cinq  ou  six  ans.  - * 

On  ne  cueille  pas  indistinctement  tous  les  raisins,  ni  à toutes  les  heures  dn 
«jour  ; mais  oo  choisit  les  plus  mûrs  et  Us  plus  azurés.  Les  meilleurs  sont  ceux 
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dont  les  grains  ne  sont  pas  si  serres  , et  qui  sont  même  un  p**u  écartés  , parce 
qu’ils  mûrissent  parfaitement  ; ceux-là  font  le  vin  le  plus  exquis.  Ceux  qui  sont 
fort  serrés  , ne  sont  jamais  bien  mûrs  : on  les  coupe  avec  un  -élit  couteau  courbé  , 
avec  le  plus  de*  propreté  et  le  moins  de  queue  que  l’on  peut , et  on  les  pose  très- 
délicatement  dans  les  hottes,  pour  n’écriser  aucun  gr.iin.  On  parcourt  avec  cent 
vendangeuses  une  vigne  de  trente  arpens  dans  trois  ou  quatre  heures  , pour  faire 
une  cuvée  de  dix  ou  douse  pièces  Dans  les  années  humides  , il  faut  bien  prendre 
garde  de  ne  pas  mettre  dans  les  hottes  aucun  raisin  gâté  ; et  dans  tous  les  temps  , 
on  doit  être  attentif  à couper  les  grains  pourrie  ou  écrasés,  ou  tout-à  fait  secs  ; 
mais  il  ne  faut  jamais  dégrapper  les  raisins.  On  commence  à vendanger  une  demi- 
heure  après  le' lever  du  soleil  ; et  si  le  soleil  est  sans  nuage,  et  qu'il  soit  un  peu 
ardent  sur  les  neuf  ou  dix  heures,  on  cesse  de  vendanger  , et  on  fait  son  sac  , 
qui  est  une  cuvée  , parce  que  passé  cette  heure  , le  raisin  étant  échauffé  y le  via 
scroit  coloré  ou  teint  de  rouge  , et  deroeureroit  trop  fumeux. 

Dans  cca  occasions  , on  prend  un  grand  nombre  de  vendangeuses , afin  de  pou- 
voir cueillir  un  sac  dans  deux  ou  trois  heures  ; si  le  temps  se  couvre,  on  peut  ven- 
danger toute  la  journée  , parce  que  tout  le  jour  le  raisin  se  conserve  dans  sa  fraîcheur 
sur  sa  souche.  La  grande  attention  doit  être  dt*  presser  les  vendangeuses  et  les 
pressureurs,  afin  que  le  raisin  ne  soit  ni  foulé,  ai  échauffé  quand  on  le  presse  , et 
il  faut  faire  en  sorte  que  le.  raisin  ait  encore  sa  fleur  sous  le  pressoir.  Quand  les 
pressoirs  sont  auprès  des  vignes  , il  est  plus  ai>é  d’empêcher  que  le  \in  n’ait  de  la 
couleur  , parce  qu’on  y porte  doucement  et  proprement  lea  raisins  en  peu  do  temps  ; 
tuaif  lorsqu’ils  sont  éloignés  de  deu*  ou  trois  lieues  , comme  on  est  obligé  do 
mettre  de  la  vendange  dans  des  tonneaux  , que  l’on  fait  foncer  dans  ls  vigne  meme  , et 
que  l’un  fait  partir  sur  des  charrettes,  pour  U pouvoir  pressurer  au  plutôt  , .on  ne 
peut  guère  éviter  que  le  wu  ne  soit  coloré,  excepté  dans  les  années  humides  et 
froides  • 

C’est  un  principe  certain,  que  quand  les  raisins  sont  coupés , plutôt  ils  sont  pressurés, 
plus  le  vin  est  blanc  et  délicat  , parce  que  plus  la  liqueur  demeure  dans  le  inarc  , 
plus  elle  rougit;  ainsi  il  importe  extrêmement  du  liàier  la  cueillette. des  raisins  et 
le  picssurage. 

Pressurage . 

Les  pressoirs  de  U ci-devant  Champagne  sont  fort  beaux  : les  particuliers  qui  ont  beau- 
coup de  vignes  , ont  lu  leur  ou  chez  eux  , ou  auprès  des  vignes  mêmes.  Dans  les  petits 
Ühux  , les  pressoirs  sont  bannaux  : il  y en  a de  diverses  grosseurs  et  de  différentes 
façons. 

Les  petits  ont  environ  sept  pieds  en  carré  ; les  moyens  , dix  ou  douze  ; les 
grands  , quinse  ou  dix-huit.  Les  moindres  , qu’on  appelle  étiquete  , coûtent  sept 
ou  huit  centa  livres;  les  seconds  , qu’on  appelle  à cage  ou  à taisions  , environ 
deux  mille  francs;  les  plus  grands,  mille  écus  , et  plus  quelquefois  , suivant  qus 
les  bois  sont  plus  ou  moins  chers  dans  certains  lieux.  D»n*  les  ci-devant  Lan- 
guedoc et  Provence  , où  les  bois  sont  rares  , ces  sortes  de  pressoirs  coûteraient 
bcsaucoup  , et  peu  de  gens  seroient  en'  état  d’en'  faire  la  dépensé. 

Quand  les  raisins  ont  été  posés  sous  le  pressoir  ou  sur  U maie  , on  met  trois 
perches  grosses  de  dix  à douze  pouces  de  tour  , sur  les  raisins  , une  à chaque 
extrémité  en  long  , et  la  troisième  au  milieu  , dans  le  même  sens  ; celles  des  extré- 
mités servent  à tracer  les  lignes  que  l’on  doit  suivre  avec  Les  pelles  tranchantes  # 
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en  coupant  le  marc  aux  deux  côté» , après  U «erre  ou  la  taille  faite  : on  pote  sur 
ces  perches  et  sur  les  raisins,  des  planches  de  U grandeur  du  pressoir  ; et  sur  ce* 
planches,  d- s deioi -poutres  de  huit  ou  neuf  pouoes  en  c.irré,  qu’on  appelle  mayaua r 9 
à un  pied  de  distance  I un  de  l’autre  ; on  luel  quatre  ou  cinq  rangs  de  rnoyaux 
en  traders  les  uns  sur  1rs  autres  , ce  qui  s'élève  avec  le  tac  ùVnviron  quatre  k 
cinq  pieds;  on  fait  peser  sur  le  tout  trois  ou  quatre  grosses  poutres  d’un  poids 
immense  , qui  sont  posées  au  milieu  du  pressoir  en  travers,  et  sqptenues  d’un  bout 
par  deux  fortes  jumelles  , qui  entrent  quinze  ou  vingt  pieds  en  terre  , et  qui  sont 
attachées  à des  racines  qui  lés  traversent  : à l’autre  Iront  , il  y a uue  cage  9 
qu’on  appelle  une  roue  , avec  une  vis  pour  élever  et  abaisser  ensuite  ces  grosses 
pouf» es  sur  les  rnoyaux  , et  presser  ainsi  fortement  les  raisins.  On  élève  d’abord  , 
au  moyen  d'une  vis  , le  bout  des  arbres  du  c6té  de  la  roue  ou  de  la  cage  y ce 
qui  les  fuit  baisser  à l’autre  bout  des  jumelles  ; on  pousse  alors  avec  une  masse 
ou  gros  maillet  , deux  ou  trois  gros  coins  do  bois  entre  l’entaille  qui  est  aux 
jumelles,  et  ces  mêmes  poutres  ainsi  baissées,  pour  les  tenir  en  état  et  les  empê- 
cher de  s’élever  lorsqu’à  près  on  les  abaisse  de  l autre  bout,  par  le.  secours  de  la 
vis  , qui  a servi  à les  élever. 

On  use  dans  ces  pressoirs  de  grandes  pelles  d’acier,  larges  de  près  d’un  pied,  haute* 
d’un  et  demi , >s»ex  lourdes  et  tranchantes  par  le  bas  , pour  couper  facilement  le  marc 
des  raisins  aux  qnatre  côtés.  . . * 

La  première  fois  qu'on  abaisse  ces  grosses  poutres  sur  les  raisins,  on  appelle  le  vin 
qui  en  sort  le  vin  de  goutte  ; c’eut  ce  qu’il  y a de  plus  fin  et  de  plus  exquis  dans  Us 
raisin  ; ce  vin  est  trop  délié  , et  n’a  pas  as9<  z de  corps.  On  nomme  ce  prenm-r  pres- 
surage V abaissement  \ il  faut  le  Lire  avec  beaucoup  de  dextérité  et  de  vfces&e,  afin  de 
relever- d’abord  les  poutres,  et  remettre  sans  cesse  les  raisins  qui  ont  coulé  par  le» 
côtés  tout  autour,  sur  le  milieu,  charger  vite,  et  presser  de  même  une  demi  me  et 
troisième  fois.  On  appelle  ces  denx  autres  ab.tissemens  de  poutre,  U première  et  deu- 
xième t tille;  il  faut  qnVlle  soit  faite  en  moins  d'une  heure,  si  on  veut  que  le  vin  soit 
bien  blanc  , parce  qu’on  ne  donne  pas  le  temps  aux  raisin»  de  s’échauffer,  ni  à la 
liqueur  cel  ui  de  séjourner  dans  le  marc. 

On  mêle  ordinairement  le  vin  de  l’abaissement  avec  celui  de  la  première  et  de  la 
deuxième  taille  ; quelquefois  , mais  rarement,  avec  celui  de  la  tioisièroe  , selon  qua 
les  années  sont  plus  ou  moins  ch  tudes,  et  c’est  ce  qu’on  appelle  une  cuvée  de  vin  fin  £ 
quelques-uns  conservent  un  ou  deux  quartauts  de  la  première  goutte,  qui  est  celui  de 
rabaissement  seul;  mais  il  est  trop  délié  ou  trop  spiritueux,  ut  il  n’a  pas  asses  de  corps 
de  vin. 

Il  y a des  vignerons  habiles  qui  prétendent  qu’on  ne  doit  mêler  le  vin  de  l’abais* 
Bernent  qu’avec  celui  de  la  première  taille , parce  qu’il  est  bien  plus  délicat  qu*  celui 
de  la  seconde  et  de  la  troi^ème , et  qu’on  est  d’ailleurs  asses  à temps  de  les  mêler 
dans  la  suite,  si  on  les  trouve  assez  fins  et  asses  blancs;  au  lieu  qu’il  n’y  a pas  de  retour 
quand  on  l’a  fait  au  commencement. 

A chaque  taille,  on  élève  les  grosse»  poutres,  on  ôte  tou»  le»  rnoyaux  avec  1er 
planche»  et  les  perches  qui  sont  immédiatement  sur  les  raisins  on  sur  le  marc  ;-pui»r 
avec  les  pelles,  tranchantes , on  met  ce  mtre  aux  quatre  côtés;  on  remet  dessus,  aveo 
des  pelle»  dfe  bois  , ce  qtii  est  coupé  , et  on  l’élend  également  partout  sur  le  carré  , afin- 
qu’il  ne  s’écarte  pas  si  facilement,  c’est-à-dire  aux  pressoirs  qu’on  appelle  étiqueta  r 
attendu  que  U roue  qui  est  sur  le  milieu  , fait  peser  également  le  mouton  sur  toute 
la  largeur > de  sorte  qu’il  Lut  que  le  sac  soit  égal , au  lieu  qu’aux  pressoirs  à cage  ow 
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à laissons  , comme  les  poutre»  pèsent  plus  do  côté  de  la  roue  que  du  côté  des  coin», 
il  est  nécessaire  qu’il  y ait  plus  de  marc , ou  que  le  sac  aille  un  peu  en  talus,  en  montant 
plus  vers  la  roue  que  vers  le  côté  des  coins;  ce  qui  se  comprendra  facilement  en  vovant 
les  descriptions  des  différent  pressoirs.  Il  est  bon  d'observer  encore  qu’à  chaque  fois 
qu’on  coupe  les  raisins  ou  le  marc,  on  resserre  le  sac,  afin  qu’il  y ait  toujours 
une  certaine  élévation;  en  sorte  que  sur  la  fin  il  soit  un  tiers  moins  grand  qu’au 
commencement.  m * • 

La  seconde  taille  est  plus  abondante  que  rabaissement  et  que  la  première,  parce  que 
les  raisins  commencent  d être  bien  écrasés  , et  qu’ils  ne  glissent  pas  tant  surles  côtés. 

Le  vin  , en  coulant  du  pressoir  dans  un  poinçon  défoncé  par  le  haut,  ou  dans  un  autre 
grand  vase  préparé  et  enfoncé  dans  U terre  , sur  le  devant,  pour  le  recevoir,  paroit  tirer 
un  peu  sur  le  rouge;  mais  il  perd  ce  peu  de  couleur  à mesure  qu’il  bout  et  qu’il  s’éclair- 
cit dans  le  tonneau  f et  il  reste  tout-à-fait  blanc  , surtout  lorsqu’on  presse  les  deux 
premières  tailles  avec  beaucoup  de  vitesse,  mais  principalement  quand  on  a cueilli  1rs 
raisins  pendant  la  rosée,  ou  avec  un  temps  couvert.  Quoique  ces  vins  soient  blancs, oa 
les  appelle  des  vins  gris  , parce  qu'ils  ne  sont  faits  qu’avec  des  raisins  noirs. 

Si  l’année  est  çhaude,  et  que  le  vin  de  la  troisième  taille  ait  de  la.  chaleur,  il  faut  le 
mêler,  non  avec  celui  des  précédentes  , mais  avec  celui  de  la  quatrième,  et  quelque- 
fois , mais  rarement,  avec  celui  de  la  cinquième.  On  ne  sc  presse  point  tant  pour  ces 
tailles  que  pour  les  premières';  on  inet  une  bonne  demi  heure  d’intervalle  de  l’une  i 
l’autre.  Le  vin  qui  en  sort  a de  la  couleur  plus  que  celle  qu’on  nomme  œil-de-perdrix; 
on  l’appelle  le  vin  de  taille.  Il  est  fort  de  vin,  gracieux , coulant-,  bon  pour  un  ordi- 
naire , meilleur  lorsqu’il  est  suranné. 

Quand  le  vin  de  la  quatrième  taille  est  trop  couvert , on  ne  le  mêle  pas. avec  le  vin 
dc‘  taille  , mais  on  le  garde  pour  le  mêler  avec  le  vin  de  l.i  cinquième  , sixième  et  sep- 
tième taille,  qu’on  appelle  le  vin  de  pressoir , qui  est  très-rouge,  assex  dur,  mai» 
propre  pour  la  boisson  des  domestiques.  Lorsqu’on  n’est  pas  pressé  , on  met  une 
bonne  heure  et  demie  d’intervalle  entre  chacune  de  ces  trois  dernières  tailles,  tant 
pour  donner  au  vin  le  temps  de  couler  insensiblement,  que  pour  laisser  aux  prei- 
sureurs  celui  de  se  reposer  ; cette  fatigue  étant  des  plus  rudes,  puisqu’il  faut  la  sou- 
tenir jour  et  nuit  pendant  environ  trois  semaines.  Les  pressoirs  de  la  ci-devant 
Champagne  pressent  si  fort  les  raisins,  qu'à  la  fin  le  marc  est  dure  comme  une  pierre. 
On  met  ce  marc  dans  de  vieilles  futailles , que  l’on  fait  foncer  , et  on  le  vend  encore 
à des  gens  qui  en  tirent  une  pair- de  vie  très-mauvaise  au  goût,  qu*on  appelle  eau- 
de-vie  d’aixney  mais  qui  est  utile  à bien  des  choses,  entr’autres  pour  les  blessures. 

Ceux  qui  ont  beaucoup  de  vignes,  font  ainsi  deux,  trois,  quatre  eu  vêts  de  vin,  en 
choisissant  toujours  les  raisins  les  plus  délicats  et  les  plus  mûrs  pour  les  premières  , 
elles  sent  certainement  fort  supérieures  les  unes  aux  autres  pour  la  bonté  et  pour  le 
prix  ; en  sorte  que  si  le  vin  d’une  première  cuvée  se  ven^  six  cents  lirresda  queue  , 
celui  de  la  seconde  ne  se  vendra  que  quatre  cent  cinquante  livre,  et  celui  de  la  troi- 
sième deux  cent  cinquante  livrea , quoique  tous  ces  vins  ne  soient,  que  d’une  même 
▼igné. 

Dans  chaque  cuvée  il  y a ordinairement  les  deux  tiers  de  vin  fin  , un  demi-tiers  de 
vin  de  taillé,  et  un  demi-tiers  de  celui  de  pressoir;  ainsi  une  cuvée  de  quinze  ou  seize 
pièces  de  vin,  sera  de  neuf  ou  dix  de  fin,  trois  ou  quatre  de  mille,  et  deftx  ou  trois 
de  pressoir. 

* Des  raisins-noirs  communs  qui  restent  après  une  seconde  on  troisième  cuvée,  on  en 
fiait  une  avec  ceux  qui  ne  sont  pas  bien  mûrs  , qu’on  appelle  verderons  ; et  on  compose 
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du  tnutun  vin  assez  coloré,  qu’on  vend  pour  le»  gens  de  la  campagne,  ou  qui  sert  ptfnr 
les  donu»liqti«-»;  ou  laisse  même  ces  raisins  deux  jours  entiers  dans  la  cuve  avant  de  les 
pressurer,  alin  que  le  vin  en  soit  plus  rouge,  et  on  tnèle  tout  ce  qui  prowant  des 
diverses  taillis  de  cette  vendange. 

Les  raisins  blancs  n’entrent  point  dans  cette  cuvée;  on  èps  Lisse  sur  souche  jusqu’à 
la  Toussaint,  et  même  quelquefois  jusqu’au  8 ou  10  de  novembre  (la  mi-brumaire 
environ),  qu’il  fait  des  matinées  froides,  pour  en  faire  mi  vin  qu’on  appelle  bourru  9 
qu’on  fait  vendre  et  débiter  presque  tout  chaud;  ce  vin  est  encore  meilleur  quand  les 
raisins  ont  souffert , en  octobre  ou  novembre  ( vendémiaire  ou  brumaire) , des  gelées 
blanche#,  ou  du  moins  des  matinées  bien  froide».  Un  peu  de  pourriture  dans  quel- 
ques uns  de  ces  raisins  11e  fait  point  de  mal  ; il  faut  seulement  a^oir  soin  de  bien  laisser 
dégorger  et  purifier  le  vin.  On  peut  mêler  ce  vin  blunc  avec  le  vin  de  taille,  si  on  veut, 
au  cas  qu’on  ue  puisse  pas  le  débiter  d’abord  après  qu’il  a bouilli;  cela  fiit  un  assez  bon 
vin  de  boisson  , assez  clairet , qui  a bien  du  corps. 

7 ivjs  les  vins  fins  doivent  être  mis  dans  de  la  futaille  neuve;  on  peut  aussi  y mettre 
ceux  Je  1»  taille,  mais  les  vins  rouges  de  verderont  rt  de  pressoirs  peuvent  être  mis 
dans  de  1 1 vieille  , mais  bonne  futaille.  Il  ne  faut  jamais  soufrer  les  tonneaux  ; 011  doit 
seulement  les  laver  avec  de  L’edÉ  commune,  peu  de  temps  avant  de  les  remplir,  et  las 
bien  laisser  écouler.  On  peut  mêler  dans  celte  eau  quelques  poignées  de  fleurs  ou  de 
feuilles  de  pêchers  ; on  prétend  que  cela  fait  bien  pour  le  vin. 

Entonnage. 

On  ne  se  sert  guère  dans  la  ci-devant  Champagne  que  de  pièces  et  qmrtauts , ou 
Cliques.  La  jauge  de  la  rivière  est  différente  de  c elle  de  la  montagne;  les  pièces  de  rivière 
contiennent  chacune  environ  deux  cerit  dix  pintes,  mesure  de  Paris,  et  le  quartaut 
cent  cinq  ; la  pièce  de  montagne  contient  près  de  deux  cent  quarante  pintes  , ou  au 
moins  deux  cent  trente,  mesure  de  Paris  , et  le  quartaut  cent  quinse  ou  cent  vingt. 

On  marque  régulièrement  chaque  pièce  et  chaque  quartaut  avec  de  la  craie,  en  faisant 
des  lettres  blanches  qui  dénotent  la  première,  la  demi  me  ou  troisième  cuvée,  le  viit 
de  taille,  de  pressoir,  le  vin  blanc  et  c*»lut  de  verderons;  on  marque  aussi  le  nom  de  la 
vigne  d'où  sont  venus  les  raisins. 

Vin  rouge . 

Depuis  quelques  années  , on  a entrepris  de  faire  dans  1 1 ci-devant  Champagne  du 
vin  aussi  rouge  que  celui  de  Bourgogne,  et  on  a assez  bien  réussi  pour  la  couleur; 
mais  ces  sortes  de  vins  ne  valent  pas  ceux  de  Bourgogne  , et  il  s’en  faut  qu’ils  soient 
aussi  moelleux,  ni  indigo  aussi  agréables  au  goût  ; bien  des  gens  cependant  les  trouvent 
meilleurs  ; et  comme  les  vins  gris  sont  un  peu  tombés  , il  s’en  fait  depuis  plusieurs 
années  bien  des  rouges  d.^ns  la  ci-devant  Champagne  ; ces  vins  sont  bons  pour  la  ci- 
devant  Flandre  où  on  Us  débite  sms  peine  pour  du  Bourgogne.  De  tous  les  vins,  il 
n’en  est  pas  do  meilleur,  du  moins  il  n’en  est  point  de  plus  agréable  au  goût,  qu’un 
vin  gris  de  Champagne,  couleur  d’œil  de  perdrix,  on  le  vin  des  deux  première»  tailles 
d'une  première  cuvée  dan»  les  années  un  peu  chaudes.  Ce  vin  a un  corps,  une  sève  , 
un  montant , un  baume  ou  parfum  , une  pointe  et  une  délicatesse  qui  effacent  tout 
ce  que  L ci-devant  Bourgogne  a de  plus  exquis  , et  ce  qui  doit  engager  à en  faire 
usage , c'est  sa  légèreté  qui  Le  fait  couler  et  passer  bien  plus  vfte  qu'aucun  autre  vin 
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en  France.  C’est  une  erreur  de  croire  que  le  vin  de  Champagne  puisse  donner  U goutte  ; 
on  ne  voit  presqu’ aucun  goutteux  dans  cette  province;  il  ne  faut  pas  de  meilleure 
preuve. 

Pour  faire  du  bon  vin  rouge  dans  la  ci-devant  Champagne,  on  doit  cueillir  les 
raisins  noirs  dans  le  fort  de  la  chaleur  , les  bien  choisir  , éviter  soigneusement  d’y 
mêler  des  raisins  de  treille,  ni  de  verderons  , ou  de  ceux  qui  sont  en  partie  pourris; 
ensuite  les  mettre  deux  jours  dans  une  cuve  où  la  liqueur  rougit  par  la  chaleur  qu’elle 
y prend  , et  quelques  heures  avant  de  les  mettre  sous  le  pressoir,  il  est  nécessaire  d« 
les  fouler  avec  les  pieds  , et' de  faire  mêler  le  jus  avec  le  marc  ; sans  cela,  le  vin  n’est 
pas  assez  rouge.  Quand  on  le  laisse  plus  de  deux  jours  dans  la  cuve,  il  sent  la  grappe  , 
et  lorsqu’on  y mêle  le  vu  du  pressoir,  il  est  trop  grossier , trop  dur  et- trop  âpre.  Si 
on  veut , dans  1a  ci-devant  Champagne,  continuer  à faire  du  vin  bien  rouge  , il  faut 
prendre  le  parti  de  faire  fouler  les  raisins  comme  dans  la  ci-deVant  Bourgogne , et  de 
laisser  le  tout , trois , quatre  on  cinq  jours  dans  uuq  cuve.  , 

• Vin  gris. 

On  laisse  bouillir  les  vins  gris  dans  les  tonneaux  pendant  dix  ou  douze  jours,  parce 
qu’ils  se  dégorgent  ou  purifient  plus  ou  moins  tard , selon  qu'ils  ont  plus  ou  moins  de 
chaleur,  ou  que  les  années  sont  plus  ou  moins  chaudes.  Après  que  le  vin  a cessé  de 
bouillir,  on  bondonne  les  tonneaux;  mais  tant  que  les  vins  bouillent,  H est  essentiel 
de  tenir  les  tonneaux  presque  pleins  , pour  leur  donner  moyen  de  jeter  dehors  tout  ce 
qu’ils  ont  d’impur;  on  doit  pour  cela  Ici  remplir  tous  les  trois  jours,  à deux  doigts 
près  du  bondoo.  Après  qu’on  les  a bondonnés,  il  faut  les  remplir  tous  les  huit  jours 
pendant  deux  ou  trois  semaines , ensuite  une  fois  tous  les  quinze  jours  durant  un 
mois  ou  deux  , et  enfin  une  fois  tous  les  deux  mois  , tant  que  le  vin  reste  dans  1a 
cave,  y fut-il  des  Années. 

Quand  les  vins  n’ont  pas  assez  de  corps,  ou  qu’ils  sont  trop  verts,  comme  il  arrive 
ordinairement  dans  les  années  humides  et  froides  , et  lorsqu’ils  ont  trop  de  liqueur  , 
comme  dans  les  années  chaudes  et  sèches  , trois  semaines  après*que  les  vins  sont 
faits  , il  faut  les  rouler  dans  les  tonneaux  , leur  faire  faire  cinq  ou  six  tours  pour 
les  bien  mêler  arec  leur  lie,  et  continuer  ainsi  de  huit  en  huit  jours,  durant  trois 
ou  quatre  semaines.  Ce  mélange  réitéré  de  la  lie  avec  le  vin,  le  fortifie , l'adoucit , 
le  mûrit,  le  rend  plus  entrant,  et  accélère  le  temps  où  on  peut  le  boire,  à peu  piès 
comme  fait  le  transport  des  vins  d’un  lieu  à un  autre. 

On  laisse  les  vins  dans  le  cellier  jusque  vers  le  10  avril  ( ao  germinal)  , qui  est 
la  saison  de  les  descendre  à la  cave  ; dès  qu’il  commence  â faire  froid  , il  faut  les 
remonter  au  cellier.  Il  importe  d’observer  pour  ce  sujet  que  les  vins  doivent  toujours 
être  dans  les  lieux  frais , et  ne  souffrir  jamais  le  chaud , car  comme  les  caves  sont 
fraîches  l’^td  et  chaudes  l’hiver,  dès  qu’il  commence  à faire  chaud  , on  doit  lea 
descendre,  soit  en  pièces,  soit  en  flacons,  dans  les  caves;  et  lorsqu’il  commence 
à faire  froid  , il  faut  les  remonter  au  cellier. 

9 Soutirage . 

On  n’a  jamais  rien  imaginé  de  mieux  et  de  plus  utile  que  la  manière  de  tirer  les 
vins  au  clair.  On  est  convaincu,  par  une  expérience  certaine  , que  c’est  la  lie  qui 
fait  gâter  les  vins  , et  qu’ils  ne  sont  jamais  plus  beaux  ni  plus  vifs  que  quand  iis 
sont  bien  soutirés  ; sojt  qu’on  veuille  les  mettre  en  flacons , soit  qu’on  veuille  les 
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laisser  dans  les  pièces,  il  faut  toujours  les  transvaser  au  moius  deux  fois  clans  un 
autre  tonneau  bien  lavé,  et  laisser  la  lie  dans  le  précédent. 

On  doit  soutirer  les  vin*  U première  fois  vers  la  mi-décembre  ( vers  le  24  de 
brumaire  ),  U seconde  vers  la  mi-février  ( à la  fin  de  pluviôse),  et  les  coller  en 
mars  ou  avril  { en  germinal  ),  huit  jours  ou  environ  avant  de  les  mettre  en  flacons. 
Pour  chaque  pièce  de  vin  , il  faut  de  U colle  de  poisson  U plusb’anche  , du  poids  d’un 
écu  d’or  pesant  deux  deniers  quinze  grains  , ou  soixante- trois  groins.  On  prend  de  la 
colle  autant  de  fois  le  .poids  d’un  écu  d’or,  qu’on  a de  pièces  de  vin  à tirer  au  clair, 
et  on  met  cette  quantité  de  colle  dans  une  ou  deut^  pintes  du  môme  vin  dans  un 
seau  pendant  un  jour  ou  deuxj  pour  lui  donner  le  temps  de  se  dissoudre  , d’autres 
la  mettent  dans  un  verre  ou  dan6  une  pinte  d'eau,  selon  la  quantité,  afin  d’ ac- 
célérer la  dissolution  qui  est  tou:onrs  assez  difficile  : quelques  uns  y mêlent  une 
chopine  ou  un*  pinte  d’esprit  de  vin  , ou  bien  d’excellente  eau  de- vie;  'quand  la 
colle  est  ramollie,  on  la  manie  bien  pour  la  diviser  et  la  faire  distribuer:  lorsque 
ses  parties  commencent  à se  séparer  , on  jette  dans  le  seau  , ou  dans  le  vese  où 
-s’rst  faite  cette  dissolution,  amant  de  pintes  de  vin  qu’on  a de  tonneaux  ou  de 
pièces  à soutirer  ; on  remanie  bien  encore  cette  colle  , on  la  passe  dans  un  cou- 
loir dont  les  trous  doivent  être  des  plus  petits , on  y rejette  Souvent  du*  même  vin 
pour  la  bien  délayer;  et  quand  il  ne  reste  plus  rien  dans  le  couloir  , on  passe  toute 
cette  liqueur  au  travers  d’un  linge  qu’on  exprime  bi*?n  , on  en  jette  ensuite  une 
bonne  pinte  , au  moins  , d.ins  chique  tonneau  , et  moitié  dans  chaque  qu  irtaut  , 
puis  on  remue  le  vin  de  la  pièce,  en  tournant  avec  un  bâton  jusque  vtrs  le  milieu,  * 
sans  faire  descendre  le  bâton  plus  avant  : il  suffit  de  remuer  ainsi  le  vin  pendant 
l'espace  de  trois  ou  qu.itrc  minutes.  Un  particulier  a imaginé  nouvellement  une 
manière  plus  prompte  de  dissoudre  cette  colle,  après  qu’elle  a trempé  un  jour  dans 
de  lYau  , il  la  fait  fondre  sur  le  feu  dans  un  poêlon,  et  il  la  réduit  en  boule  comme 
un  morceau  de  pâte  , il  la  jette  ensuite  dans  le  vin  , où  elle  se  distribue  avec  moins 
de  difficulté.  De  quelque  manière  qu’on  veuille  la  dissoudre,  il  faut  prendre  garde 
de  ne  la  pas  noyer  d’abord,  et  ne  la  mettre  que  dans  une  quantité  d’eau  ou  de  vin 
p report  Iqyh*  à celle  de  1a  colle. 

La  colle  fait  ordinairement  son  effet  en  deux  ou  trois  jours , il  y a des  temps  où 
elle  est  six  ou  huit  jours  sans  avoir  clarifié  le  vin;  on  doit  cependant  attendre  qu’il 
soit  clair  pour  pouvoir  le  transvaser.  Dans  l’hiver,  les  temps  sont  quelquefois  si 
peu  propres  pour  cela  , qu’on  est  obligé  de  rejeter  une  seconde  fois  de  la  colle  dans 
la  pièce , mais  alors  on  ne  met  que  moitié  du  poids  de  la  première.  Lorsqu’il  gèle 
ou  qu’il  fait  un  temps  serein  et  froid  , le  vin  se  clarifie’  parfaitement  et  en  moins  do 
deux  jours  ; il  a une  couleur  plus  vive  et  plus  brillante  que  quand  on  le  colle  et 
• le  tire  pendant  de»  temps  mous  et  humides. 

D *s  qha  les  vins  sont  clairs,  il  faut  les  soutirer  et  les  changer  de  tonneau  : il 
suffit  de  quatre  ou  cinq  futailles  neuves  pour  soutirer  deux  cents  et  trois  cents 
pièces  de  vin,  parce  que  dès  qu’on  a vidé  une  pièce  , ou  en  ôte  la  lie  qu’on  met 
dans  de  vieux  tonneaux  , on  la  lave  bien  , et  elle  sert  pour  y en  transvaser  un  autre. 

Rien  nYsiai  curieux  que  le  secret  qu’on  a imaginé  dans  la  ci  devant  Champagne,  pour 
soutirer  les  vins  sans  déplacer  les  tonneaux.  Oir a d'abord  un  tuyau  de  cuir  comme.un 
boyau  , long  de  quatre  à cinq  pieds,  gros  par  le  tour  d’environ  six  à sept  pouces, 
bien  cousu  tout  au  long  avec  une  double  couture,  afin  que  le  vin  ne  puisse  pas 
rouler  au  travers  ; il  y a aux  deux  extrémités  un  canon  ou  tuyau  de  bois,  long 
d’environ  dix  ou  douze  pouces,  gros  de  six  ou  sept  de  tour  par  un  bout,  et  d’en- 
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viron  quatre  par  l’autre  : le  gros  bout  de  chaque  tuyau  est  enchâssé  dans  le  boyau 
de  cuir  et  bien  attaché  avec  de  gros  fil  en  dehors , de  sorte  que  le  vin  ne  puisse 
pas  s’enfuir:  on  ôte  le  tampon  qui  est  nu  bout  du  tonneau  qu’on  veut  remplir  , et 
on  y met , avec  un  maillet  de  bois  , l’un  des  tuyaux  qu’on  frappe  sur  une  espèce  # 
de  mentonnière  qui  est  à chacun  de  ces  tuyaux  , laquelle  avance  de  près  de  deux 
pouces  à un  pouce  au-dessous  du  gros  bout  , cl  qui  $c  perd  insensiblement  en  allant 
vers  le  petit.  On  met  une  grosse  fontaine  de  métal  au  bas  du  tonneau  qu’on  veut 
vider,  et  on  fait  entrer  de  même  dans  cette  fontaine  , le  p*>tit  bout  de  l’autre 
tuyau  de  bois  attaché  au  Ld^u  de  cuir  ; on  ouire  ensuite  la  fontaine  , et  , sans  le 
secours  de  personne,  presque  la  moitié  du  tonneau  plein  passe  dans  le  vide  par  la 
pesanteur  de  ia  liqueur:  dès  qu’elle  est  parvenue  presque  au  niveau  et  qu’elle  ne 
Coule  plus,  on  a recours  à une  espèce  du  soufflet  d’une  construction  toute  particu- 
licre  , pour  forcer  le  vin  à quitter  le  tonneau  qu’on  vide,  et  entrer  dans  celui  qu’on 
\£Ul  rcoqlir.  • * 

Ces  sortes  de  soufflets  ont  environ  trois  pieds  de  long  et  un  pied  et  demi  de  large  ; 
ils  sont  construits  et  figures  en  la  manière  ordinaire  jusqu’à  quatre  pouces  du  petit 
bout  : mais  à cette  distance  , le  soufflet  a encore  trois  ou  quatre  pouces  de  large  , 
en  dedans  de  cet  endroit  , l’air  ne  passe  què  pa*r  un  trou  grand  d’u»  ponce  : auprès  de 
ce  trou,  du  côté  du  petit  bout  du  soufflet,  il  y a une  pièce  de  cuir  comme  une 
languette  ou  soupape  qui  y est  attachée  , et  qui  se  serre  contre  le  trou  et  le  bouche 
quand  on  lève  U*  soufflet  pour  prendre  de  l’air,  afin  que  l’air  qui  est  une  fois  passé 
* par  ce  trou  et  qui  est  entré  dans  le  tonneau  , ne  puisse  pas  revenir  dans  le  souille! , 
letl  uel  ne  reprend  un  nouvel  air  que  par  tes  trous  du  dessous  pour  se  remplir. 

L’extrémité  de  ce  soufflet  est  différente  des  autres , étant  toute  fermée  par  un 
tuyau  de  bois  d’un  pied  de  long,  qui  est  emboîté,  collé  et  étroitement  attaché  par 
de  bonnes  chevilles  au  bout  du  soufflet  pour  conduire  l’air  en  bas:  ce  tuyau  est 
arrondi  et  gros  en  dehors  , d’environ  neuf  ou  dix  pouces  de  tour  par  le  haut , 
et  diminue  insensiblement  vers  le  petit  bout , pour  pouvoir  entrer  commodément 
dans  le  tonneau  par  le  trou  du  bondon  , et  le  fermer  lui- même  si  bien  , que  l’air 
ne  puisse  entrer  ni  sortir  tout  autour.  Ce  tuyau  passe  pour  cet  effet  de  dgpi  pouces 
aur  le  niveau  du  bout  du  soufflet , et  est  fait  en  demi-rond  par  le  haut  pour  pouvoir 
être  frappé  avec  un  maillet  de  bois  , et  enfoncé  dans  le  tonnent  ; il  y a même 

deux  doigts  au  dessous  du  bout  d’en  liant  de  ce  tuyau  , un  crochet  de  fer  d'un 

pied  de  long,  passé  dans  un  anneau  de  fer  qui  est  cloné  à ce  même  tuyau , afin  de 
pouvoir  , avec  ce  crochet  r attacher  le  soufflet  aux  cercles  du  tonneau  , sans  quoi  la  force 
de  l’air  feroit  ressortir  le  soufflet  par  le  trou  du  bondon  , et  l’opcr&tion  de  la  vidange 
du  vin  ne  se  feroit  pas. 

La  mécanique  de  ce  soufflet  ainsi  décrite  , est  facile  à concevoir  : l’air  entre  par  • 
les  trous  du  dessous  en  la  manière  ordinaire;  il  avance  vers  le  bout  à /nesure  que  * 
Pon  presse  le  soufflet,  et  il  y trouve  un  tuyau  qui  le  fait  descendre  en  bas;  mais 
pour  l’empêcher  de  remonter  comme  il  feroit  quand  on  ouvre  le  soufflet  pour  lui 

redonner  un  nouvel  air,  il  y a , à celte  espèce  de  soupape  ou  languette  de  cuir  que 

l’on  a dit  être  derrière,  un  trou  avancé  à trois  ou  quatre  pouces  du  bout  du 
soufflet , qui  ferma  ce  trou  à mesure  qu’on  veut  reprendre  un  nouvel  air  ; ce  nouvel  air 
pousse  facilement  encore  en  pressant  le  soufflet  d;ns  le  tuyau,  parce  que  cette 
languette  s’ouvre  è mesure  qu’elle  est  pouss-fe  par  l’air  ; ain*i  il  entre  toujours  un 
nouvel  air  dans  le  tonneau  sans  en  pouvoir  sortir  , parce  qu’il  se  trouve  bondonré 
par  le  même  tuyau  qui  lui  porte  l’air  que  La  languette  empêche  {Le  remonter.  La 
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force  d*  cet  air  qu’on  pousse  continuellement  en  pressant  fortement  le  soufflet,  presse 
également  la  superficie  du  vin  dans  tonte  l'étendue  du  tonneau  sans  causer  la  moindre 
agitation  dans  le  vin  ; et  le  force  À passer  par  le  bas  dans  le  boyau  de  cuir  , et  de  là 
dans  l’autre  tonneau  qu'on  veut  remplir  ou  il  monte  , parce  que  l’air  est  chassé  par 
le  trou  du  bondon  qui  est  ouvert.  m 

Ce  soufflet  pousse  tout  le  vin  du  tonneau  jusqu'à  dix  ou  douze  pintes  près,  ce 
qu'on  coonoit  lorsqu'on  entend  siffler  le  vin  A la  fontaine  : alors  on  Aie  des  deux 
tonneaux  les  deux  tuyaux  qui  y sont  enfoncés  et  qui  sont  attachés  au  hoyau  de 
cuir;  on  boudonne  promptement  par  le  bas  1a  pièce  , que  l'on  remplit  avec  un 
bondon  de  chêne  fait  autour  un  peu  en  talus,  et  on  le  force  avec  un  maillet  : à 
l'autre  tonneau  qu'on  vide  , on  tire  le  canon  *oli  le  tuyau  de  bois  de  la  fontaine 
de  métal  , et  on  laisse  couler  doucement  encore  quelques  pintes  de  vin  clair  dans 
un  vase  qui  le  reçoit  : on  observe  avec  attention  à tout  moment,  dans  un  verre 
lin,  ai  le  vin  est  bien  net;  dès  qu'on  y aperçoit  la  moindre  chose,  sans  attendre 
qu’il  paroisse  louche,  on  ferme  la  fontaine,  on  Pôle  d'abord  après,  et  l’on  jette 
dans  un  baquet  le  pou  de  vin  qui  reste  dans  la  pièce;  ce  qui  a coulé  de  vin  clair 
par  la  fontaine  , on  le  met  dans  le  tonneau  que  l'on  remplit  ; on  se*  sert  pour 
c.et  *»£fet  d’un  entonnoir  de  fer  blanc  dont  la  queue  a plus  d’un  pie<L  afin  que 
le  vin  qui  en  tombe  ne  cause  point  d'agitation  dans  celui  de  la  pièce;  et  pour 
qu’il  ne  passe  aucune  ordure  dans  le  vin  , il  y a vers  le  fond  de  l’entonnoir  une 
plaque  de  fer-blanc  Aussifpulc  percée  de  petits  trous,  ce  qui  empêche  qu'il  *n 'entre 
rien  de  gro&sicf  jans  la  pièce.  On  ramasse  dans  un  tonneau  séparé  tous  ces  petit» 
restes  de  pièces  vides  : aussitôt  qil’on  en  a vidé  une,  ce  qui  se  fait  en  moins  d'une 
demi-heure  , on  La  fait  laver  avec  un  seau  d'eau  , on  la  laisse  égoutter  quelque» 
motnens,  et  on  1a  remplit  avec  le  vin  d’une  autre  que  l’on  soutire. 

Après  que  le  vin  a été  ainsi  transvasé  une  première  fois,  on  le  soutire  une 
seconde  dans  le  mois  que  l'on  a marqué;  quelquefois  on  est  forcé  dç  le  faire 
une  troisième,  pour  lui  donner  une  couleur  bien  vive,  s'il  ne  l'a  pas;  mais 
quatre  jours  avant  de  le  changer  de  tonneau , il  faut  lui  donner  ce  qu’on  appelle 
une  frisure  , en  y jetant  seulement  un  tiers  de  la  colle  ordinaire. 

Les  personnes  les  plus  expérimentées  transvasent  leurs  vins  fins  autant  de  foi» 
qu’ils  les  changent  de  place  , tant  pour  les  descendre  à la  cave , que  pour  le» 
monter  au  cellier  dans  les  différentes  saisons  ; il  y n des  personnes  qui , dans 
quatre  ans , ont  soutiré  un  même  vin  jusqu’à  douze  et  treize  fois  , et  qui  prétendent 
que  c’est  ce  qui  a soutenu  et  conservé  leur  vin , qui  n’en  a été  que  plus  beau  et 
plus  délicat. 

Leur  principe  est  que  le  vin  forme  toujours  une  lie  fine  qui  lui  donne  de  la 
couleur;  que  pour  le  conserver  bien  blanc,  on  doit  le.  transvaser  souvent  si  ois 
ne  le  met  pas  en  flacons,  et  qu'il  ne  faut  pas  craindre  d’alïoiblir  le  vin  par  là  r 
parce  que  plus  on  le  remue  , plus  on  lui  redonne  de  la  vigueur  ; et  plus  on  tr 
soutire  , plus  la  couleur  en  eit  vive  et  brillante. 

Quoiqu’on  ait  dit  qu’on  ne  doit  pas  soufrer  les  tonneaux,  on  ne  laisse  pas  cepen- 
dant que  d'employer  une  tu é ch e soufrée  la  première  fins  qu’on  transvase  le  vin; 
on  trempé  un  morceau  de  grosse  toile  dans  du  soufre  fondu;  on  en  coupe  pour 
chaque  pièce  de  vin  fin , un  morceau  comme  le  petit  doigt  de  Ta  main , et  unfr 
fois  plus  grand  pour  chaque  pièce  de  vin  commun  ; on  l’alume  et  on  Te  met  sou» 
le  bondon  de  la  pièce  que  l’on  vide  avant  d’avoir  recours  au  soufflet  : à mesure 
que  le  vin  descend,  il  attire  après  lui  cette  petite  odeur  de  soufre  qui  n'tst  pas- 
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assez  forte  pour  se  faire  sentir,  ni  isqui  no  laisse  pas  de  donner  de  la  vivacité 
à la  couleur  : on  peut  en  user  de  même  une  seconde  foi%  quand  on  change  le 
rin  de  tonneau,  à moins  qu’il  n’ait  pris  de  â’odnir  à la  première;  alors  il  fau- 
droit  le  soutirer  sans  mèche  , pour  lui  faire  perdre  ce  goût  de  soufre  qu’il  ne 
doit  jamais  avoir.  • 

Les  vins  étant  ainsi  clairs-fins,  se  conservent  en  futaille  deux  ou  trois  ans  dans 
leur  bonté  , dan-i  Irt  caves  et  dans  les  celliers  : surtout  le®  vfns  de  montagne  qui  ont 
bien  du  corps;  ceux.dc  rivière  perdent  do  leur  qualité  dans  le  bois;  ainsi,  ou  il  faut 
les  boire,  dans  la  première  ou  seconde  année,  ou  il  faut  les  mettre  en  fUcons.  Le  vin 
se  conserve  très-bien  quatre,  cinq  et  même  six  ans  dans  les  flacons  de  verre. 

L’usage  des  flacons  ronds  est  très  commun  dans  U ci-devant  Champagne.  Comme 
il  y a beaucoup  de  bois  , on  y a établi  bien  des  verreries  qui  ne  s’occupent  pour 
la  plupart  qu’à  faire  de  cos  flacons,  hauts  d’environ  dix  poucts,  compris  les  quatre 
ou  cinq  du  goulot  : ces  flacons  contiennent  ordinairement  la  pinte  de  Paris;  ils 
se  vendent  communément  quinze  à dix-huit  francs  le  cent  : on  en  a une  certaine 
quantité  tfons  chaque  maison;  et  avant  d’entamer  une  pièce  de  vin  de  boisson, 
on  la  met  dans  des  flacons  bien  rincés  et  bien  écoulés,  afin  d’avoir  toujours  le 
vin  d'une  «pièce  également  bon. 

• Quand  on  veut  tirer  une  pièce  de  vin  en  flacons,  on  met  une  petite  fontaine 
de  métal  au  tonneau,  qui  a le  trou  recourbé  par  le  bas,  afin  de  pouvoir  couler 
dans  le  flacon  même  , au-dessous  duquel  il  y a une  ctfret’e  ou  un  baquet  pour 
ramasser  le  vin  qui  pourroit  s’écarter  : on  bouche  A l’instant  fort  soignetueraent 
chaque  flacon  avec  un  bon  bouchon  de  liège  bien  choisi',  qui  ne  soit  pas  rer- 
nioulu  , mais  qui  soit  bien  solide  et  bien  uni  : ccs  sortes  de  bouchons  fins  coûtent 
cinquante  ou  soixante  sous  le  cent.  On  ne  sauroit  avoir  tj*op  de  circonspection  à 
tes  bien  choisir , car  les  vins  ne  se  gâtent  dans  certains  flacons , que  parce  que 
les  bouchons  sont  défectueux.  On  doit  être  encore  très-attentif  à ce  choix,  quart é 
oo  tire  en  fhcotis  des  vins  fius  qu’on  veut  garder  ou  envoyer.  Lorsqu’on  emploie" 
des  flacons  qui  ont  dé;à  servi , il  faut  les  laver  et  y jeter  une  demi  - poignée  de 
gros  jplontb  de  chasse  avec  un  peu  d’eau,  afin  de  détacher,  à force  de  les  remuer, 
les  ordures  qui  auroient  pu  rester  au  fond  des  flacons  : il  est  encore  mieux , au  lieu 
de  plomb,  de  se  servir  de  très-petits  clous  ou  broquettes  , qu’on  appelle  semence ; 
ils  emportent  absolument  tout  ce  qui  auroit  pu  s’attacher  au  verre.  Lorsque  tous 
les  flacons,  qui  ont  servi  à vider  une  pièce,  sont  remplis,  on  lie  d’une  forte  ficelle 
le  bouchon  avec  le  goulot  ; et  même  , sj  c’est  du  vin  fin  , on  met  ordinairement 
par-dessus  un  cachet  avec  de  la  cire  d’Espagne,  afin  qu’on  11e  puisse  pas  changer 
le  vin  ni  le  flacon  , et  qu’on  soit  sûr  de  l’envoi  et  de  la  fi  lélité  des  domestiques. 

Lorsque  tous  les  flacons  sont  bien  bouchés , ficelés  et  cachetés , il*  faut  les  mettre 
dans  la  cave  ou  dans  le  cellier,  sur  deux  ou  trois  doigts  de  sable,  à demi-ren- 
versés les  uns  contre  les  autres  : quand  on  les  met  debout , il  se  forme  une  fleur 
blanche  sur  le  vin  au  haut,  entre  le  petit  vide  qu’il  y a du  bouchon  au  vin  : car 
on  ne  doit  jamais  remplir  tout-à-fait  un  flacon  ; il  est  nécessaire  qu’il  reste  tou- 
jours un  demi-doigt  de  vide  entre  le  vin  et  l’extrémifé  du  boachon -,  sans  cela, 
lorsque  le  vin  viendroit  à travailler  dans  1rs  différentes  saisons  de  l’anifëe,  il  cas- 
seroit  une  grande  quantité  de  flacons  : encore  s’en  casse-t-il  beaucoup , malgré  tout<» 
les  précautions  que  l’on  peut  prendre,  surtout  quand  le  vin  aànen  de  la  chaleur 
ou  qu’il  est  un  peu  vert. 

il  y a des  animes  où  lo  vin  se  graivsc  dans  les  flacons , dans  les  caves  même  , 
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en  sorte  qu’il  file  lorsqu’on  veut  le  vider,  comme  s’il  y avoît  (le  l’huile,  de  façon 
qu’on  n’en  sauroit  boire  ; mais  c’est  pour  ainsi  dire  une  maladie  qui  preud  au 
vin,  et  qui  passe  nu  bout  de  quelques  mois,  même  sans  le  déplacer  : si  on  le 
inet  à l’air,  il  se  dégraisse  plutôt  qu'en  le  laissant  dans  la  cave;  il  sc  remeten 
huit  jours  dans  un  grenier  bien  aéré;  ce  qu’il  ne  fait  pas  quelquefois  en  sia  mois 
de  cave.  On  peut  encore,  quand  on  est  pressé  de  boire  d’un  vin  gras,  ogiter  for- 
tement un  flacon  durant  un  court  espace  , et  le  déboucher  promptement  dès  qu’on 
cesse  de  l’agiter,  le  il.icon  penché  uu  peu  sur  le  côté,  rejette  d'al>ord  un  demi- 
verre  de  mousse  ou  d’écume , et  le  reste  du  vin  se  trouve  potable , au  lieu  qu’il 
ne  l’étoit  pas  auparavant. 

Vin  mousseux. 

Les  senti  me  ns  ont  été  partagés  sur  les  principes  de  cette  espèce  de  vin;  le*  uns 
ont  cru  que  c’étoit  la  force  des  drogues  qu’on  y mettoit  qui  le  faisoit  mousser  si 
fortement  ; d’autres  ont  attribué  la  mousse  à la  verdeur  des  vins , parce  que  la 
plupart  de  ceux  qui  moussent  sont  extrêmement  verts,  d’autres  enfin  ont  attribué 
cet  effet  à la  lune,  suivant  les  temps  que  l’on  met  les  vins  en  flacons. 

11  est  vrai  qu’il  y a eu  des  marchands  de  vin  qui  voyant  le  goût  qu’on  avoit  pour 
ces  vins  mousseux,  y ont  mis  souvent  de  l’alun,  de  l’esprit  devin,  de  la  fiente  de 
pigeon , et  bien  d’autres  drogues  pour  les  faire  mousser  extraordinairement  ; mais 
on  a une  expérience  certaine  que  le  vin  mousse  lorsqu’il  est  mis  en  flacons  depuis 
la  récolte  jusqu’au  mois  de  mai  ( prairial  ).  Il  y en  a qui  prétendent  que  plus  on 
est  près  de  la  récolte  qui  a produit  le  vin  quand  on  le  met  en  flacons,  plus  il 
mousse  : plusieurs  nient  ce  fait.  Il  n’est  Aucun  temps  de  l'année  où  le  vin  mousse 
plus  qu’à  la  fin  de  mars  ( à la  mi-germinal  ) : il  ne  faut  point  d’artifice.  On  en  a 
une  expérience  réitérée  : il  est  bon  d^  savoir  que  le  vin  ne  mousse  pas  aussitôt 
qu’il  est  dans  les  flacons  ; il  lui  faut  au  moins  un  séjour  de  six  semaines , et 
même  souvent  de  deux  moii  pour  bien  mousser  : s’il  est  transporté , il  est 
nécessaire  de  lui  donner  près  d’un  mois  de  cave  , surtout  dans  l’été , pour  reprendre 
son  mouvement. 

Mais  comme  les  vins  , surtout  ceux  de  montagne,  ne  sont  pas  ordinairement 
assez  fait  dans  ce  temps-là,  et  qu’iia  ont  encore  trop  de  vert  ou  trop  de  dureté 
si  l’année  a été  froide  et  humide,  ou  trop  de  liqueur  si  l’année  a été  chaude  , 
le  parti  le  plus  sûr  et  le  plus  avantageux,  pour  avoir  du  vin  exquis  et  qui  mousse 
parfaitement  , est  de  ne  le  mettre  en  flacon6*qu’à  la  fin  d’août  ( à la  mi-fructidor  }. 
C’est  encore  une  expérience  certaine  ; et  comme  il  a perdu  alors  ou  son  vert  ou  sa 
liqueur  , ou  est  assuré  d’avoir  dans  ses  flacons  le  vi®  le  plus  mûr  et  le  plus 
mousseux. 

On  a fait  une  autre  expérience,  qui  est  de  ne  mettre  le  vin  de  montagne  en 
flacons  que  dix-huit  mois  après  la  récolte;  et  on  a trouvé  qu’il  moussoit  encore 
assez  , mais  moitié  moins  que  celui  qui  avoit  été  mis  en  flacons  dans  la  sève  de 
m rs(  à la  fin  de  ventôse)  de  l’année  d’auparavant.  On  ne  croit  pas  que  le  vin  de 
rivière  , qui  a moins  de  corps  que  celui  de  montagne  , puisse  autant  mousser  dans 
la  seconde  année* 

Quand  an  veut  du  vin  qui  ne  mousse  pas,  il  faut  le  mettre  en  flacons  en  octobre 
ou  novembre  ( en  brumaire),  l’année  d’après  la  récolte  : si  on  l’y  met  en  juin  ou 
juillet  ( en  messidor  ) , il  moussera  encore,  mais  très- légèrement. 
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Comme  les  vins,  principalement  les  vins  de  Tannée,  travaillent  continuellement 
dans  les  caves  et  dans  les  celliers,  plus  encore  dans  les  flacons  que  d n ns  les 
pièces ^ suivant  les  différentes  saisons  et  les  diverses  impressions  de  Pair,  on  ne 
doit  pas  être  surpris  si  le  même  vin,  surtout  le  vin  nouveau,  paroti  quelquefois 
dfffërcnt  au  goût,  t'n  trouvera  potable  en  janvier  et  février  (nivôse  et  ventôse), 
un  vin  qui  paroitra  dur  en  murs  et  avril  (de  ventôse  a floréal  ) , à cause  de  la  sé»s 
qui  l'agite  davantage  : ce  même  vin  en  juin  et  juill.-t  ( de  meisidor  à thermidor) 
paroitra  entièrement  fait;  et  en  août  et  septembre  ( de  thermidor  à vendémiaire  ), 
on  y trouvera  encore  quelque  chose  de  dur  , qu’on  n’avoit  pu  y apercevoir  dans 
les  mois  précédent  , parce  que  la  sève  d’août  { thermidor  ) aura  mis  les  parties  dans 
un  plus  grand  mouvement:  ainsi  le  même  vin  de  l’année,  .pour  ceux  de  rivière  , 
souvent  de  deux  ans  pour  ceux  du  montagne,  parpit  plus  ou  moins  dur,  p’us  ou 
moins  exquis,  plui  ou  moins,  entrant , suivant  les  divers  mouveinens  qu’il  reçoit 
par  les  différentes  impressions  de  Pair  qui  varient  plus  fensiblement  dans  les  diffé- 
rentes saisons  de  Tannée. . 

On  doit  être  d’une  extrême  attention  à tenir  toujours  le  vin  dans  des  lieux  frais, 
rien  ne  lui  fait  plus  de  tort  que  la  ch  .leur  : il  importe  infiniment  d’avoir  de  bons 
celliers  et  d’excelh-ntes  caves.  En  nul  endroit  il  n’y  a d’aussi  bonnes  caves  que 
dans  la  ci  devant  Champagne  ; aussi  ne  trouve- 1 on  que  difficilement  ailleurs  le  vin 
aussi  bon  que  dans  ce  canton. 

Ceux  qui  veulent  faire  une  provision  de  vin  qui  puisse  «e  conserver  deux  ou 
trois  ans,  ou  qui  sont  chargés  d'en  envoyer  dans  les  provinces  éloignées,  et  sur- 
tout dans  lea  pays  étrangers,  doivent  choisir  du  vid  de  montagne  : comme  d a plus 
de  corps , il  soutient  bien  mieux  le  transport  que  le  vin  de  rivière:  d’ailleurs, 
les  Anglois,  les  Flamands,  les  Allemands,  1**$  Danois,  les  Suédois  veulent  des 
vins  forts  qui  puissent  supporter  le  voyage,  et  se  soutenir  deux  ou  trois  ans  dans 
leur  bonté,  ce  que  ne  sauroient  faire  le#  vins  de  rivière,  fiauvilltcrs  , A y , 
Epernay  , sort  les  plus  renommés  de  la  rivière  ; T ierry  * t ( u trière  s sont  de  la  petite 
rivière.  Parmi  ceux  de  montagne , ceux  de  Sillrry  , Ver/enay  , Taissy  , Bdsilly  » 
surtout  saint-Thierry,  ont  le  plus  de  réputation:  ce  dernier  a meme  été  pendant 
long-temps  le  plus  renommé  et  le  plus  recherché.  Ton  peut  dire  uussi  qu’il  ne  le 
cède  en  rien  aux  meilleurs  de  Champagne. 

Par  toutes  les  observations  qu’on  vient  de  faire  sur  ce  qui  pratique  dans  cette  ci- 
devant  province  pour  cultiver  et  façonner  les  vignes,  pour  coller  et  tirer  les  vins  au 
clair,  les  mettre  en  flacons,  et  les  monter  et  descendre  des  caves  aux  celliers , et 
des  celliers  dans  les  caves  , ceux  qui  seront  assez  curieux  pour  vouloir  faire  des  vins  , 
surtout  pour  leur  provision,  .plus  exquis  que  ceux  qu’on  a coutume  d’y  faire,  trou- 
veront moyen  de  les  pt^fectionner  ; ils  éprouveront  s’ils  ne  se  conserveront  pas 
davantage  en  les  tirant  de  leur  lie,  qu’en  les  y laissant}  ils  feront  choisir  et  tirer 
le  matin  à la  fraîcheur  les  raisins  noirs  les  plus  fins,  et  dont  les  grains  sont  les  moins 
serrés,  comme  étantqdus  mûrs,  en  observant  de  leur  laisser  1^  moins  de  queue  qu’ils 
pourront.  Au  défaut  de  pressoir  , ils  feront  fouler  d’abord  chaque  voiture  de 
raisin  successivement  , dont  ils  en  ramasseront  le  premier  moût  qu'ils  mettront  dans 
des  tonneaux  neufs,  d’une  moyenne  grosseur,  puis  ils  achèveront  de  fouler  les  restes 
de  chaque  voiture  , et  ils  les  mettront  à l’ordinaire  dans  les  cuves  pendant  moins 
de  jours  qu’ils  n’oat  coutume , afin  de  faire  les  vins  oowuiuus  moins  grossiers  et 
moins  couverts. 

CHAPITRE  VL 
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CHAPITRE  VI. 

Du  vignoble  de  la  ci  devant  Bourgogne  et  de  ses  Vins . 

L A ville  de  Bcaunc  qui  est  le  centre  de  la  haute  Bourgogne  , est  placée  dans  le 
territoire  le  plus  fertile  et  le  climat  le  plus  serein  de  la  France.  Elle  est  environ- 
née par  tout  de  villes,  au  nombre  desquelles  sont  Autun  , Dijon,  Nuits  , Saint- 
Jean-de-L6ne , Verdun,  Serre  ou  Bellcgarde  y (îliàlons- sur- Saône,  Arnay-le-Duc , 
Saulicu , Flavigny  et  Séiuur. 

Beaune  est  placée  presque  au  centre  de  ces  villes,  qui  n’en  sont  éloignées  que 
de  huit  , neuf  , douse  , vingt-un  ou  vingt-quatre  milles  , et  d’où  l’on  tire  une 
grande  quantité  de  vin.  * 

Les  montagnes  de  la  haute  Bourgogne  , qui  produisent  le  seul  vin  qu’on  peut  et 
qu’on  doit  appeler  vin  de  Bourgogne  y ne  s’étendent  que  depuis  Dijon  jusqu'à  Chàlons- 
sur-Saône  , et  on  n • doit  regarder  comme  de  très-bons  vignobles  , que  les  cantons 
qui  se  trouvent  depuis  Chamhertiu  jusqu’à  Chagny  , et  oui  occupent  environ  vingt- 
quatre  milles  d’étendue.  Les  vins  de  Dijon  et  de  Ch&lons  ne  jouissent  pas  de  la 
même  réputation  que  ceux  qui  sont  en  état  d’être  transportés  dans  la  Grande- 
Bretagne  , les  Cercles  de  l’Empite  et  les  Pays-Bas,  et  ceux  qui  sont  r.esserrés  dans 
les  limites  qu’on  indiquera  exactement. 

La  même  chaîne  do  montagnes  , la  même  situation  et  la  même  exposition  s’étendent 
presque  aussi  loin  que  Lyon.  Toutes  ces  petites  montagnes  sont  entièrement  cou- 
vertes de  vignes  ; mais  à Ch&lons  le  grain  de  terre  est  moins  fin  et  moins  léger 
qu’à  T ournus  , et  plus  gros  à Mâcon  , ce  qui  fait  varier  les  productions  de  ces 
petites  Montagnes  , qui  ont  cependant  le  même  arrangement  et  li  même  exposition. 

Derrière  le  premier  rang  des  montagnes  qui  produisent  de  si  bons  vins,  on  ne 
voit  que  d’autres  montagnes  et  des  vallées  ; celles  qui  en  sont  les  plus  provins, 
sont  entièrement  plantées  en  vignes  , et  on  les  nomme  montagnes  en  arrière.  Dans 
les  années  les  plus  chaudes  et  les  moins  pluvieuses  , les  raisins  qu’on  y recueille 
donnent  un  très-bon  vin  , mais  qui  n’a  jamais  le  parfum  des  vins  que  produisent  les 
montagnes  avancées.  La  plaine  de  cet  ovale  -est  en  partie  couverte  de  vignes. 

On  n«  doit  point  passer  sous  silence  que  le  soleil,  qui  se  lève  au  - dessus  des 
montagnes  do  U Savoie  , éclaire  les  mont  ignés  de  la  ci  devant  Bourgogne  pendant 
toute  la  journée  , et  que  ses  rayons  vont  frapper  , à^on  coucher  , celles  de  la  ci- 
devant  Fnnche-Comté  qui  y sont  opposées,  et  que  c’est  .à  l’influence  de  cet  astre 
qu’on  doit  ces  excellons  vins,  et  surtout  celui  d’Arbois,  si  connu  dans  toute 
l’Europe  pour  ses  excellentes  qualités. 

A\aflr  de  parler  de  la  qualité  des  vins  de  Bcaupe  , il  est  à propos  de  donner  un 
détail  de  la  manière  dont  on  y cultivé  les  vignes,  et  dont  on  fait  les  vins;  car 
quoique  la  ci  devant  Bourgogne,  par  U qualité  de  son  sol  et  son  exposition  au 
levant  , pro  luise  naturellement  des  raisins  délicieux  , cependant  la  culture  de  la 
vigne  contribue  beaucoup  à leur  perfection. 

Fendant  l’hiver  , les  vignerons  s’occupent  & examiner  le  sol  de  leurs  vignes  , et 
par  quelques  charges  de  nouvelle  terre  qu’ils  y portent , ils  fertilisent  les  endroits 
Tome  III.  y y 
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qui  paraissent  u*4s  , et  exiger  de  la  subsistance  ; ce  qui  néanmoins  arrive  tn's-rare- 
m«*nt.  Ils  remarquent  les  places  dégarnies  t et  ils  observent  a’il  n’y  çn  n pas  quel- 
ques unes  qui , par  vétusté  , ne  produisent  plus  guère.  Ils  creusent  alors  de  larges 
tranchées  , d’on  pied  et  demi  à deux  pieds  de  longueur  sur  un  pied  de  profnndiMir. 
Si  le  sol  est  inaigre  , ils  y mettent  un  demi-pied  de  bonne  terre  , et  qaelquefois 
un  peu  de  fumier  pourri  ; mais  ordinairement  ils  n’y  mettent  rien  , et  ils  se  con- 
tentent d’y  coucher  une  ou  deux  branchas  d’un  cep  voisin  , qu’ils  recouvrent  ensuite 
avec  la  même  terre,  de  manière  qu'on  puisse  voir  les  deux  extrémités  de  U branche 
couchée;  sa'oir  , celle  qui  tient  au  cep,  et  celle  qui  sort  de  la  tranchée  , et  qui 
doit  sortir  de  la  longueur  de  trois  ou  quatre  doigts.  Ils  font  beaucoup  de  tranchées 
semblables  dans  une  vigne  , afin  d’être  toujours  fournis  de  ceps,  qui  produisent  une 
bonne  quantité  de  raisins  ; car  if  est  certain  que  cette  branche  de  vigne,  pliée  vers 
le  bas  en  demi  cercle  dans  cette  tranchée  , étant  de  l’année  précédente  , et  ayant 
de  larges  pores  , reçoit  deux  sortes  de  nourriture  ; l’une  de  U vigne  à laquelle 
elle  tient,  et  l’autre  de  la  terre  où  elle  prend  racine.  Ils  appellent  ces  branches 
provins  ou  marcottes. 

Elles  produisent  une  grande  quantité  de  raisins  qui  mûrissent  ordinairement 
les  premiers  , et  qui  sont  bien  nourris  , gros  et  bien  remplis  , mais  dont  le  suc 
n’est  pas  aussi  bon  que  celui  des  raisins  de  vieux  ceps.  La  raison  physique  en  est 
que  Ijf  séte  n’est  pas  aussi  épurée  en  passant  par  ces  marcottes  dont  les  pores  sont 
Sort  ouverts  , qu’elle  l’est  dans  les  vieux  ceps  qui  sont  plus  serrés  ot  moins  spongieux. 

Ils  labourent  la  terre  à la  bêche  ordinairement  trois  fois  l’année,  vers  la  fin  de 
février  , ou  au  commencement  de  mars  ( ventôse  ) , pour  la  première  (ois  , en  même 
temps  qu’ils  taillent  ou  émondent  leurs  vignes. 

L’adresse  et  l’habileté  du  vigneron  se  montrent  dans  le  choix  des  plus  belles 
branches  qu'il  doit  tailler,  de  l’endroit  et  du  noeud  où  on  doit  les  couper,  et  des 
branches  qu’il  faut  retrancher  entièrement. 

De  quatre  ou  cinq  branches  de  l’année  sur  un  meme  cep  , les  vignerons  n’en 
laissent  qu’une  ou  deux  des  meilleures  , et  ils  les  taillent  au  troisième  ou  quatrième 
oeil  au  plus. 

On  sqit  la  même  méthode  pour  les  vignes  de  montagnes  , qui  donnent  les  vins 
les  plus  fins  ; mais  dans  les  vignes  en  arrière  ou  de  plaine  , on  ne  laisse  qu’un  ou 
deux  boutons  , parce  que  les  ceps  y produisent  trop  do  branches.  11  est  d’autant 
plus  difficile  de  donner  des  préceptes  certains  sur  cet  art , que  la  variété  qui  se 
trouve  dans  le  sol,  l’espèce  de  vignes,  l'exposition  du  terrain  , exigent  un  trai- 
tement différent. 

Quand  la  vigne  est  taillée  , on  fiche  les  échalas , auxquels  on  attache  les  branches 
à un  pied  et  demi  au-dessu*  de  la  terre  et  horizontalement.  Quand  les  yeux  ou 
boutons  sont  ouverts  , et  qu’ils  ont  poussé  dqs  branches  d’un  pied  et  demi  environ 
de  longueur  , on  les  attache  aux  échalas  pour  le»  soutenir  et  leur  faire  porter  du  fruit. 

Ces  échalas  ont  trois  ou  quatre  pieds  de  haut  sur  deux  pouces  d’épaisseur  < on 
les  fiche  en  terre  sans  ordre  ni  .arrangement , à un  pied  de  distance  , plus  eflu  moins 
l’un  de  l’autre  , suivant  que  la  vigne  est  plus  ou  moins  garnie  de  ceps. 

Cependant  les  extrémités  des  branches  qui  y sont  attachées  horizontalement  , 
sont  toutes  du  même  côté.  Cette  manière  de  placer  les  échalas  sans  ordre  , est 
d’une  grande  conséquence;  elle  fait  qu’nne  branche  n’est  ombragée  par  une  autre 
que  le  moins  qn’il  est  possible. 

Le  temps  le  plus  dangereux  pour  la  vigne  est  lorsqu’il  règne  un  vent  du  nord , 
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qui  occasionne  une  petite  gelée  Manche.  Si  le  soleil  vient  à paroîtrc  dans  la  mati- 
née , il  sèche  et  brûle  toutes  les  jeunes  feuilles  , les  boutons  et  les  raisins,  comme 
si  le  feu  y avoit  passé. 

Quand  U vigne  a échappé  au  danger  de  U gelée  , on  laboure  encore  une  fois  , 
et  ce  second  labour  s'appelle  binage.  C’est  après  cela  que  les  raisins  commencent 
bientôt  k fleurir , et  ils  répandent  alors  une  odeur  douce  et  agréable  dans  tout 
le  pays.  \ 

Il  faut  observer  que  toutes  les  vignes  dos  bonnes  montagnes  de  la  ci  - devant 
Bourgogne  passent  de  fleur  en  raisins  ; c’est-à-dire  , que  la  fleur  des  raisins  se 
change  en  grain  dao&  l’espace  de  vingt-quatre \ heures.  Si  , pendant  ce  temps  , il 
aurvieut  un  brouillard  frQ|d  , comme  pluie  froide  , les  fleurs  tombent  au  lieu  de 
ee  changer  en  raisins,  et  ce  second  danger  n’est  pas  moins  fit  lieux  que  le  premier. 
Quand  par  malheur  cet  accident  arrive  , ils  disent  que  les  vignes  ont  coulé  , c’est- 
à-dire , que  les  raisins  sont  tombés.  La  fleur  se  change  en  raisin  à la  fin  de  juin 
ou  au  commenccraqpt  de  juillet  ( messidor.  ) Après  cela,  la  vigne  ne  craint  plus 
quç  la  grêle  ou  une  trop  grande  sécheresse. 

La  grêle  est  d’autant  plus  à criindre  dans  1a  ci-devant  Bourgogne,  que  Ica  vins 
forment  la  plus  grande  partie  du  reienu  de  ce  pays  , et  que  les  raisins  qui  sont 
frappés  de  ce  fléau  , communiquent  , en  quelque  sorte  , au  vin  le  même  goAt  et 
la  même  odeur  que  le  tonnerre  répand  où  il  tombe  , et  qu’il  est  impossible  de 
dissiper. 

On  laboure  la  vigne  en  juillet  ( messidor  ) pour  la  troisième  fois  , ce  qu’ils 
appellent  rebinage.  Il  y a des  années  où  les  vignerons  labourent  leurs  vignes  une 
quatrième  fois  au  mois  d’août  ( thermidor  } ; mais  ci  la  n’a  liiu  que  lorsque  la  saison 
n’est  ni  trop  chaude  ni  trop  sèche  , car  ils  laissent  ordinairement  croître  l’herbe 

dans  les  vignes  pour  abriter  les  raisins  de  la  chaleur  du  soleil  , leur  procurer  de 

l’ombre  , et  empêcher  les  vapeurs  de  la  terre  de  les  brûler. 

Un  mois  avant  la  vendange,  les  notables  de  Beau  ne , accompagnés  de  plusieurs 
experts  de  probité,  font  trois  visites,  pour  examiner  l’état  des  raisins  y et  ù la 
troisième  visite,  ils  déterminent  un  jour  pour  la  vendange.  Aucun  particulier, 
même  dans  sa  propre  vi^ne , n’ose  cueillir,  avant  ce  temps,  un  seul  panier  do 
r jisins , sans  craindre  la  confiscation  et  une  amende  considérable',  car,  sM  étoit 
permis  à chacun  de  faire  vendange  stmant  sa  fantaisie,  il  y auroit  des  vins  trop 
verts  , et  l’envoi  qui  en  serait  fait  dans  les  pays  éloignés  , en  discréditerait  les 
vins.  Aussi,  de  peur  qu’il  ne  se  répande  quelques  vapeurs  sur  les  vignes,  quinze 
jours  avant  la  vendange  ils  ont  soin  de  ne  point  brûler  de  paille  ni  de  chanvre 

dans  les  rues  , afin  que  la  fumée  ne  donne  point  de  mauvais  goût  à leurs  raisins. 

Dès  que  ces  raisins  sont  parvenus  à leur  maturité  , on  publie , à son  de  trompe  , 
le  jour  fixé  pour  faire  vendange.  Volnay  commence  le  premier  , et  Poraard  lo  jour 
suivant.  Ensuite  toutes  les  petites  montagnes  font  leur  vendange  indistinctement  j 
car,  après  que  la  ville  de  Beaune  a vendangé  un  seul  jour,  toutes  les  côtes  de 
Bourgogne  commencent.  On  verra  bientôt  pourquoi  Beaune  décide  la  vendange 
de  Volnay  et  de  Pomard.  On  ne  pourrait  concevoir  comment  on  peut  vendanger 
sur  toutes  les  montagnes  qui  se  trouvent  depuis  Chambrrtin  jusqu’à  Chagny  , en 
quatre  ou  cinq  jours,  si  L’on  ne  sAvoit  pas  qu’une  multitude  de  montagnards  viennent 
#de  tous  côtés  pour  y travailler. 

La  récolte  de  ces  montagnes  produit  , année  commune  , plus  de  deux  mille 

queues  ou  tonneaux  do  vin.  La  queue  est  toujours  divisée  en  deux  poinçons,  quel- 
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que  fois  en  quatre  feuillettes,  et  fort  rarement  en  huit  cabillons.  Cette  queue  con- 
tient cinq  cents  bouteilles  de  vin,  ou,  pour  parler  plus  exactement,  quatre  cent 
quarante  pintes  , mesure  de  Paris. 

Il  convient  d’observer  ici  que  dans  toute  cette  grande  étendue,  il  n’y  a dans 
les  vignes  qu’une  seule  espèce  de  raisins  , appelés  ./loirons  , don!  les  grains  sont 
noirs  à leur  maturité,  et  tout-à  fait  ronds.  La  plaine  et  le  derrière  n’en  prodtiiient 
aussi  qu’une  seule  espèce  , dont  les  grains  sont  plus  gros  , et  un  peu  plus  longs  , 
qu’ils  appellent  gamet . 

Ceux  qui  veulent  faite  des  vins  cxcelLns,  ne  coupent  jamais  leurs  raisins,  que 
le  soleil  n’ait  dissipé  la  rosée  de  la  nuit.  Car,  quoique  cette  humidité  soit  fbit 
légère,  clic  rafraîchit  cependant  les  raisins,  et  1rs  empêche  quelquefois  de  fermenter 
dans  la  cuve  : ceux  qui  cherchent  plutôt  la  quantité  que  la  qualité,  ne  prennent 
point  cette  précaution.  Pour  faire  de  très- bons  \in$,  ils  ne  mettent  dans  une  cure 
que  les  rai-)ins  d’une  même  vigne;  mais  presque  tous  les  propriétaires  qui  ont  cent 
perches  de  signes  en  diffère  19  cantons,  mêlent  tous  leurs  raisins  ensemble,  parce 
que,  suivant  eux,  le  fort  aide  le  foible  , le  bon  répare  le  moindre,  et  enfui  que 
la  curée  en  est  plus  abondante.  • 

Le  choix  des  cantons  d’où  le  vin  est  tiré,  dépend  du  d:scer«xement  que  les  com- 
missionnaires apportent  en  goûtant  les  vins  qu’ils  doivent  envoyer  dans  d’autres 
pays. 

Lorsque  les  raisins  fermentent  dans  la  cuve  f ils  jettent  leur  écume  avec  tant 
d’agitation , que  l’on  entend  tin  -trrmhh  ment  continuel;  ils  répandent  aucune 
odeur  si  forte,  qu’elle  est  capable  d’cnivrtr,  et  qui  parfume  la  maison,  et  tncioe 
toute  une  ville. 

On  ne  laisse  pat  les  raisins  en  repos  dans  la  cuva,  mais  on  les  remue  souvent. 

Les  ouvrier;  les  foulent  vigoureusement  à trois*  repriles  , pendant  l’espace  de  deux 
heures  chaque  fois.  Pour  avoir  une  juste  idée  do  la  manière  dont  ils  foulent  les  • 
Raisins  d.ms  la  cuve,  il  faut  savoir  {^/aussitôt  qu’ils  commencent  à fermenter,  oa 
les  piétine  pendant  deux  heures  au  moins.  Srx  heures  après,  on  les  piétine  encore 
® une  fois  aussi  long-temps  : après  le  même  espace  de  temps,  on  recommencée* 
travail  pour  la  troisième  fois,  et  on  les  porte  ensuite  sgr  Je  pressoir.  * 

Il  faut  observer  que  les  raisins  de  Volnay»  de  Pomard  et  de  Beaune,  qui  fff* 
mentent  dans  la  cuve  aussitôt  qu’ils  y sont  déposés,  ne  peuvent  y rester  les  pre- 
miers cpic  douze  ou  dix-huit  heures  ; ceux  de  Pomard  , un  peu  moins  , et  et- ut 
de  Beaune  aussi  long-temps,  ou  un  peu  plus,  suivant  la  légèreté  de  la  terre, 
et  la  chaleur  des  raisins.  Il  y a des  vignes  derrière  1rs  montagnes  de  Beaune,  dont 
les  raisins  ne  commencent  à fermenter  dans  la  cuve,  que  le  huit  ou  dixième  jour. 

On  a déjà  remarqué  ci  dessus,  que  la  couleur  du  vin  dépend  du  plus  ou  du  moins 
de  temps  qu’on  le  laisse  dans  la  cuve.  Par  exemple,  les  vins  de  Volnay  n’osf 
qu’une  couleur  d’oeil  de  perdrix  , pu  rue  qu’ils  n’en  laissent  les  raisins  que  peu  de 
temps  daus  ta  cuve;  mais  pour  peu  qu’ils  y séjournassent  davantage,  le  vin  per- 
droi^de  sa  délicatesse ,.  et  prendroit  un  goût  de  grappe  et  de  pépin. 

Quand  1rs  raisins  ont  été,  suivant  leur  qualité,  plus  ou  moins  de  temps  dans 
la  cuve,  et  qu’ils  ont  été  bien  foulés,  on  voit  surnager  une  liqueur,  que  l’on  nomme 
surmout.  On  a des  tonneaux  de  cent  vingt  pots,  ou  des  demi  muids  de  soixante 
pots,  rangés  sur  des  chantiers  ou  gîtes,  dans  lesquel!  on  verse  une  portion  égale 
de  ce  premier  coulage  , ajq^elé  pied  chaud , ou  vin  de  cuve.  Après  cela  , on  porte 
sous  le  pressoir  Les  raisins  ; et  quand  la  liqueur  en  est  bien  exprimée  , on  la  répartit 
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également  sur  les  tonneaux , o,ù  il  y a déjà  du  vin  de  pied-chaud.  Ensuite  , on 
lève  le  pressoir,  et  avec  des  hachettes,  on  coupe  trois  ou  quatre  doigts  d'épais» 
•eur  du  marc  autour  du  pain  *,  on  jette  ces  rognures  dans  le  milieu  , et  on  ieê 
presse  de  nouveau.  On  coupe  ensuite  une  seconde  et  une  troisième  fois  , et  le  pro- 
duit de  ces  trois  différens  pressurages  est  également  distribué  dans  tous  les  ton- 
neaux, jusqu’à  ce  qu’ils  soient  remplis.  On  doit  observer  que  le  pied-chaud,  ou 
le  vin  qui  n’est  pas  pressuré,  est  la  liqueur  la  plus  claire,  la  plus  délicate  ’et 
la  moins  éoloréc  *,  celle  de  la  première  coupe , est  1a  plus  yùritueuse  ; et  celle 
de  la  seconde  et  troisième  taille  , la  plus  dure  , la  plus  rouge , et  du  goût 
le  plus  vi-rt.  Ces  trois  espèces  de  vin  étant  mêlées  par  parties  égalr9 , sont  un 
vin  bien  meilleur,  plus  durable,  et  mieux  coloré. 

Tous  les  tonneaux  étant  remplis,  ou  laisse  le  trou  du  bondon  ouvert , et  le  vin 
en  fermentation  tremble  et  s’agite  de  leWe  manière , qu’il  répand  dans  la  €*vi» 
entière  des  vapeurs  enivrantes.  L’émotion  est  si  forte  , qu’elle  éteint  une  chan- 
delle alumée  : si  l’on  met  de  ce  vin  dans  un  essai  , et  si  on  le  secoue  en  le 
tenant  fermé  avec  le  pouce  , l’essai  se  brise  en  mille  morceaux. 

Ce  qu’on  appelle  en  ci-devant  Bourgogne  un  essai , est  une  petite  bouteille  ronde, 
de  trois  ou  quatre  pouces  de  longueur  sur  deux  de  cii conférence , un  peu  plus  petite 
au  sommer,  a<ec  un  petit  bord,  pour  recevoir  le  vin  et  le  bouchon..  Dès  que  le 
vin  contenu  dans  ces  tonneaux  a jeté  son  fin  et  son  écume,  on  les  remplit  huit 
jours  après  , et  on  les  bouche  avec  une  feuille  de  vigne  , que  l’on  étend  sur  le 
trou  du  bondon  \ et  afin  que  les  vapeurs  du  vin  ne  déplacent  pas  cette  feuille  , 
on  pose  dessus  une  petite  pierre  pour  l’assujétir  ; parce  que,  si  l’on  y mcttoit 
les  bondons,  le  vin  qui  n’auroit  point  d'air,  jetteroit  dehors  les  fonds  de  tonneaur. 
Cinq  ou  six  jours  ajr.‘S,  on  les  bondonne,  et  on  perce  un  petit  trou  prés  du 
bondon  , que  l’on  bouche  avec  un  petit  morceau  de  bois  rond  et  pointu  , qu’on 
appelle  broche  on  faucet , et  que  L'on  ûte  de  temps  en  temps,  pour  donner  de 
l’air  , et  laisser  évaporer  les  vapeurs.  Sans  cette  précaution  , le  vin  feroit  éclater 
le  tonneau.  • 

C’est  alors  que  l’on  voit  à Beaune  des  marchands  de  toutes  les  parties  de  l'Europe,' 
qui  viennent  s’assurer  des  meilleures  caves.  Les  commissionnaires  et  leurs  gourmets 
goûtent  les  'ins,  quoiqu’ils  ne  soient  point  encore  potables.  C’est  à eux  que 
s’adressent  tous  ceux  qui  veulent  avoir  du-  vin  de  Bourgogne  ; ils  décident  de 
toutes  les  cuves,  connaissent  les  climats,  les  enclos,  les  cantons,  et  toutes  iea 
bonnes  caves.  Il  suffit  de  leur  écrire  polir  telle  quantité  de  Vin  que  l’on  souhaite  , 
t,en  leur  marquant  le  canton  que  l’on  choisit. 

Ces  directeurs,  ayant  reçu  toutes  les  commissions  des  particuliers,  vont  chez 
les  propriétaires,  où  ils  remplissent  leurs  essais  du  vin  des  différentes  cuves  qu'ils 
trouvent  daus  les  bonnes  caves.  Ils  y attachent  des»  étiquettes , qui  portent  le  nom 
de  la  cuve,  et  la  quantité  de  tonneaux  qu’elle  contient  ï ils  les  emportent  dans 
leurs  maisons  , et  les  laissent  débouchés.  Ils  les  examinent  attentivement  ; et  par 
les  différons  changemens  de  goût  et  de  couleur  que  le  vin  éprouve , ils  Jugent  de 
la  qualité  future  du  vin  de*  différentes  cuves.  Ils  font  encore  une  autre  épreuve 
avec  ce  vin,  ils  prennent  drs  verres,  sur  lesquels  ils  étendent  un  papier  gris,  en 
y formant  une  cavité  qui  puisse  contenir  le  quart  du  verre.  La  liqueur  se  filtre 
à travers,  et  s’écoule  goutte  à goutte  d'une  manière  imperceptible  dans  le  verre 
qui  la  reçoit.  La  simple  vue  du  vin  qui  filtre,  leur  fait  juger,  par  une  longue 
expérience , de  son  goût,  de  sa  couleur,  et  de  la  durée  de  celte  couleur. 
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Le*  commissionnaires,  après  avoir  goûté  et  activé  les  vins,  suivant  les  ordres 
qu’ils  ont  reçus,  font  mettre  de  nouveaux  cercles  sur  les  tonneaux,  avec  des  barres 
et  des  chevilles  de  bois  de  tremble,  et  ils  y impriment  la  marque  de  la  ville.  Et 
pour  plus  grande  sûreté,  il*  impriment  un  B avec  le  feu  sur  chaque  tonneau, 
avec  le  chiffre  de  l’année,  avant  d’envoyer  de.  Beaune  les  tonneaux,  en  quelque 
endroit  que  ce  soit. 

TeWés  sont  les  précautions  que  l’on  prend  dans  cette  ville  , pour  assurer  les 
▼ins  qui  en  sortent;  ce  qui  ne  paroit  pas  fort  nécessaire  , puisqu’il  est  certain  que 
, leur  délicatesse  et  leur  qualité  les  distinguent  de  tous  les  vins  de  l’univers.  Ils 
sont  en  outre  fort  salutaires  pour  la  santé,  et  surpassent  en  cela  les  vins  de  Cham- 
pagne , qui  plaisent  au  goût  et  grattent  le  palais;  mais  qui  affaiblissent  , exté- 
nuent , énervent  \ et  rendent  stupi  Jes , pour  ainsi  dire  , les  corps  les  plus  sain! , 
et  qui  de  plus,  suivant  une  triste  expérience,  engendrent  la  graveile  , la  goutte 
et  la  pierre. 

Après  avoir  décrit  la  situation  de  la  ville  de  Beaune,  et  des  montagnes  qui 
produisent  les  vins  de  Bourgogne  ; après  avoir  exposé  la  manière  d’y  cultiver  les 
vignes,  d'y  faire  le  vin,  de  l’essayer,  de  le  choisir,  et  de  s'en  procurer,  on  va 
parler  des  différentes  qualités  des  vins  que  ces  montagnes  produisent.  Pour  cet 
effet,  on  divisera  ce  qui  suit,  en  trois  articles.  On  traitera  premièrement  des  vins 
tendres,  de  'primeur  ou  hâtifs  ■ secondement,  des  vins  de  g.:rde  , ou  qui  peuvent 
se  conserver;  troisièmement  enfin,  des  vins  blancs;  et  on  terminera  par  donner 
des  instructions  sur  les  différentes  manières  d’envoyer  les  vins  de  Bourgogne  , et 
surtout  les  tins  de  Beaune  à Londres. 

Article  Premier.  Des  Vins  de  Primeur . 

On  appelle  vin  de  primeur , celui  qui  ne  peut  se  conserver  bon  qu’une  année, 
ou  tout  au  plus  encore  quelques  mois  de  U seconde. 

l.e  premier  vin  de  primeur  croit  À Volnay  , village  situé  à trois  milles  environ 
de  Beaune , sur  lé  penchant  d’une  montagne  d’un  mille  de  hauteur  au  moins,  et 
dont  la  pente  a deux  milles  de  longueur  à l’exposition  du  soleil  levant.  Volnay  et 
Pomard  dépendent  de  la  ville  de  Beaune. 

Cette  montagne  produit  le  vin  le  plus  fin  , le  plus  vif,  et  le  plus  délicat  de 
la  ci-devant  Bourgogne.  Les  grappes  de  raisin  de  Volnay  sont  fort  petites,  ainsi 
que  les  grain*.  Les  branches  des  ceps  ne  s’élèvent  guère  qu’à  Irois  pieds  de  haut  pen- 
dant toute  l’année.  Les  raisins  en  sont  si  délicats  , -qu’ils  ne  peuvent  rester  dans 
la  cuve  plus  de  douze,  seize  ou  dix  -huit  heures;  car  si  on  les  y l.ussoit  plus 
long-temps  , ils  y prffhdroient  un  goût  de  grappe. 

C e vin  est  d’une  couleur  tfn  peu  plus  foncée  que  l’oeil  de  perdrix  ; il  est  plein  de 
feu  , fort  et  clair  , presque  tout  esprit , et  enfin  le  plus  excellent  de  la  ci  devant  Bour- 
gogne. Sa  violence  se  dissipe  bientôt;  car  à la  canicule,  il  décline  communément, 
change  de  couleur  , et  sc  tourne  ; mais  néanmoins  on  le  conscrvcroit  plus  long* 
temps  dans  des  caves  bien  froides.  Le  meilleur  de  cette  commune  vient  d’un  canton 
de  vignes  appelé  Champ  an. 

Pomard  est  la  seconde  pièce  de  vigne  précoce  ; il  est  situé  entre  Volnay  et  Beaune. 
Cette  montagne  n’est  pas  tout-à-fait  aussi  élevée  que  la  première  , mais  elle  est  un 
peu  plus  haute  que  celle  de  Beaune  ; elle  produit  un  vin  qui  a un  peu  plus  de  corps  , 
de  couleur,  de  leu  et  du  paifuiu  que  le  précédent.  Il  se  conserve  quelques  mois  4c 
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plu,  que  Cl  lui  de  Votnov  . le  débit  en  est  plus  assuré , et  il  vaut  mieux  pour  U santé. 
Quand  on  le  f:arde  plus  d'une  année,  il  ae  graisse,  file,  se  décolore,  et  prend  U 
couleur  de  pelure  d’oigbnn.  La  meilleure  cuve  est  celle  de  Commeraiue  ; elle  se 
conserve  quelquefois  dix-huit  mois. 

La  ville  de  Beaune  a dans  son  district  une  pièce  de  vigne  considérable  qui  con- 
tient quatre  montagnes  d’environ  quatre  raille»  de  longueur,  depuis  Pomard  jusqu'à 
Savigny.  La  première  s’appelle  Samt^Desire , la  seconde  1a  Aîontée- Rougr , la  troi 
sième  les  Grèves,  et  la  quatrième  la  Fontaine  de  .Marconncy,  Ces  différons  sois 
produisent  des  vins  qui  participent  de  oeux  de  Volney  et  de  Pomard  , sans  en  avoir 
les  défauts;  car  ils  ont  un  peu  plus  de  couleur,  beaucoup  d’autres  bonnes  qualités  , 
et  de  la  durée. 

Les  vins  de  Beaune  durent  les  uns  plus  , et  les  autres  moins  ; mais#ucun  ne  va  au- 
delà  de  deux  ans.  Ils  sont  plus  doux,  plus  agréables,  d’un  meilleur  débit  que  les  d*mx 
précédens  , bien  plus  favorables  à ta  sacté.  La  couleur  de  ces  vins  n est  pas  égale  , 
parce  qu’elle  dépend  beaucoup  de  la  manière  de  la  faire , et  de  leur  plus  ou  moins 
de  délicatesse.  Il  y a dans  ces  quatre  montagnes  certains  clos  en  grande  réputation; 
tels  sont  les  Fèves,  le  Gras,  les  Grèves,  etc.  qui  produisent  des  vins  délicieux. 

Alossc , qui  est  la  quatrième  vigne  de  primeur  , est  située  sur  le  peiïfliant  d une 
montagne,  à trois  milles  emiron  de  Beaune.  Ce  terrain  est  en  pente  si  douce,  qu  à 
peine  s’aperçoit-on  que  l’on  monte  jusqu’au  sommet.  Lo  canton  de  cette  petite  com- 
mun© produit  des  vins  d’une  délicatesse  extrême  , moins  vifs  que  les  précédents, 
mais  d’un  goftt  très-agréable.  La  couleur /en  est  un  peu  plus  légère  , plu»  pétillante, 
unis  belle.  La  montagne  qui  produit  ce  vin,  est  un  peu  élevée,  et  en  pente  trop 
douce;  il  n’a  ni  la  fermeté,  ni  la  force  de»  vins  des  montrgnes  escarpées.  Il  est 
tendre  , et  n’a  point  de  vert;  il  est  sujet  à dc*cnir  gras  en  peu  de  temps,  et  à prendre 
la  mauvaise  qualité  de  la  douceur.  Malgré  cela , on  l’envoie  dans  le»  pays  etrangers  ; 
mais  il  exige  beaucoup  de  choix  et  de  précautions. 

Pernand,  qui  est  entre  la  dernière  vigne  et  la  grande  vigne  de  Savigny  , est  d une  plus 
grande  étendue  , mais  peu  estimé  , les  vins  n’en  étant  pas  fort  délicats  j.cnr , quoirpi  ils 
ayent  de  la  qualité  des  vins  précédens,  ils  sont  néanmoins  plus  durs  et  plus  fermes  , 
parce  qu’ils  sont  produits  sur  une  montagne  plus  haute  et  plus  escarpée.  Il  y a ce- 
pendant dans  ce  canton  quelques  cuves  fort  bonnes,  dont  le  vin  est  exporte  chez 
l’étranger;  mais  sous  le  nom  de  vin  de  Beaune. 

Chassagne  n’est  pas  fort  considérable  par  Sun  étendue,  mais  il  est  en  grande  répu- 
tation pour  ses  vins  qui  sont  les  plus  propres  pour  l’Angleterre,  parce  qu’ils  sup- 
portent mieux  le  transport  par  terre  et  par  mer.  Ils  sont  extrêmement  forts  , pleins 
de  feu  , fumeux,  communément  piquans,  ce  qui  les  rend  plus  durables  que  les  autres; 
mais  quand  on  les  met  en  bouteilles  dans  le  temps  convenable  , et  qu’on  le»  boit  dès 
que  leur  acide  commence  à diminuer,  ce  sont  les  meilleurs  vins  du  monde  GVst  le 
seul  vin  qu’on  puisse  laisser  en  bouteilles,  sa  n$#  craindre  qu'il1  se  graisse,  qu  il  change 
de  couleur,  qu’il  tourne  ou  devienne  aigre;  il  esC balsamique  ^ct  nourrissant,  mais 
sa  durée  n’est  guère  que  de  trois  ans.  Il  est  bon  à boire  6ur  la  fin  de  la  seconde 
année,  quelquefois  il  se  conserve  «quatre  ans,  quand  la  vendange  a été  très-bonne. 

C’est  le  plus  fort  des  vins  de  primeur,  et  celui  dont  la  durée  est  la  plus  longue. 
Saviguy  est  une  gfinde  étendue  de  terre,  entre  Beaune  et  Pernand  , située  dans 
une  vallée  , entre  deux  montagnes.  Comme  les  montagnes  qui  sont  aussi  plantées 
en  vignes , sont  exposées  au  levant  dans  une  grande  étendue , et  au  couchant  dans 
le  point  où  elles  se  rapprochent  , elles  reçoivent  Ie*  rayons  du  soUÿ  obliquement 
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d’un  côté  , et  directement  de  l’autre.  Ce  aol  produit  des  vins  excellent  , fort»  et 
spiritueux,  qui  ont  du  corps  et  de  la  délicatesse , quand  ils  sont  rai»  en  bouteille»; 
mais  il  faut  les  visiter  de  temps  en  temps  , pour  connoilflc  Te  moment  où  ils  doivent 
être  bus.  Ils  seraient  très-bons  pour  l’Angleterre  , et  se  conserveraient  aussi-bien 
et  mieux  que  le  Chassagn*  , s'il»  n'étoient  pas  si  délicats,  ni  si  vifs;  ils  sont  bons 
pour  la  santé,  mais  sujets  à se  graisser. 

Auxey  est  assez  près  de  la  mémo  situation,  dans  un  coin,  entre  le^  deu*  montagnes 
qui  s’ouvrent  A Mulceaux  et  à Saint-Romanes,  où  l’on  voit  de  hautes  montagnes  sur- 
montées de  rochers  très-élevés.  Cette  vigne  produit  des  tins  plu9  forts  , et  plus  rouges 
que  ceux  de  Savigny , mais  ils  n’en  ont  point  la  réputation.  Ces  vins  ont  plus  de 
corps  que  les  précédent,  et  sont  glus  sains  que  ces  vins  fameux  et  pétillans,  dont 
l’excès  est  6Î  dffhg^reux. 

A ht.  31.  Vins  de  garde , et  qui  se  conservent  long  temps. 
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Nuits  est  une  fort  petite  commune  , à neuf  milles  en'îron  de  Beaune  , sur  1a  route 
de  Dijon. d’étendue  de  son  territoire  est  de  quatre  à cinq  milles  de  terrain.  Les  per- 
sonnes qui  aiment  les  boissons  les  plus  délicates  et  saines,  préfèrent  les  vins  de 
montagne  de  Nuits.  Ils  sont  d'abord  Apres,  tnordans  et  piquans;  mais  après  la  seconde  , 
la  troisième,  la  quatrième  et  la  cinquième  année  , ils  perdent  leur  âpreté  et  leur 
acide,  et  acquièrent  un  parfum  délicieux*  Ils  sont  d’une  couleur  veloutée  et  foncée, 
quoique  nette  et  brillante. 

Le  clos  de  Vougeot  est  situé  à une  licuo  de  Nuits,  près  de  Dijon.  Le  vin  qu’il 
produit  approche  plus  de  celui  de  Chassngne  , qu’aucun  autre  ; il  est  excjjlent , et 
on  l'exporte  ordinairement  chez  l'étranger. 

Chanibertin  produit  le  vin  le  plus  estimé  de  toute  la  ci-devant  Bourgogne;  ce 
lieu  est  situé  entre  Dijon  et  Nuits.  Ce  vin  a tonies  les  bonnes  qualités  des  autres  , 
sans  avoir  leurs  défauts  ; on  peut  l'oublier  dans  la  cave  sans  craindre  qu’il  se  gâte. 
Il  est  quelquefois  trouble  et  épais  dans  le  verre;  ni  is  il  s'éclaircit  sur  le  champ,  et 
par  sou  émotion  , il  reprend  son  esprit,  et  la  couleur  la  plus  vi\e  et  la  plus  nette. 
Son  prix  est  aussi  double  de  celui  des  autres  vins  de  Bourgogne. 

Art.  III.  Vins  blancs . 

Avant  de  parler  du  vin  blanc  , il  est  à propos  de  remarquer  qu'on  le  fait  avec 
une  espèce  de  raisins  qui  a deux  qualités  qu'on  ne  trouve  point  dans  ceux  d’une 
autre  couleur.  La  première  de  ces  quslités  est  que  ai  la  vendange  est  tardive  , et 
qu’il  survienne  des  gelées  blanches  et  de  grands  froids,  elle  y résiste,  tandis  que  le 
raisin  noir  s’aigrit , se  fane  et  se  ride. 

La  seconde  est  que,  dès  que  ces  raisins  blancs  sont  coupés,  il  faut  1rs  mettre  sur 
le  pressoir  , sans  qu’il  soit  besoin  de  les  déposer  dans  une  cuve  , et  de  les  fouler 
comme  les  raisins  noirs  ; car , si  on  les  f«isoi(  cuver , ils  ne  donneraient  qu’une 
l.queur  livide,  rougeâtre  et  jaunâtre  ; c’est  ce  dont  il  faut  que  le  public  soit  informé. 

Après  Beaune  et  Nuits,  Mulceaux  offre  la  plus  grande  étendue  do  vignes  de.  ta 
ci -devant  Bourgogne.  Ses  vins  sont  généralement  estimés  en  Allemagne,  dansiez 
Pays-Bas,  et  par  toute  la  France.  Ceux  de»  années  chaudes  et  sèches  sont  délicieux, 
pétillans,  ag^ables,  chauds,  et  de  bonne  qualité.  Ils  ne  sont  pas  chers,  et  quand 
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ils  sont  bien  choisis,  ils  formant  une  boisson  très-agréable.  Ils  se  conservent  plus  d’un 
an  et  demi,  mais  après  cela,  ils  devirnnent  quelquefois  jaunes  , et  s'aigrissent. 

Puligny  est  une  vigne  voisine  de  Mulceaux , mais  beaucoup  plus  dans  la  plaine; 
elle  produit  les  meilleurs  vins  blancs  , qui  approchent  peu  des  vins  de  Mulceaux. 
Leur  renommée  n’est  pas  établie  , et  leur  nom  est  presque  inconnu. 

Alosse , dont  on  a parlé  dans  l’article  des  premiers  vins  , produit  aussi  des  vins 
b]ancs  excellfns. 

Mor&chet  est  un  petit  canton  situé  dans  la  plaine,  entre  Clussagnc  et  Puligny  ; il 
est  formé  par  une  veine  de  terre  qui  rend  son  sol  tout-à-f&it  uniforme.  Il  produit 
le  vin  blanc  le  plus  délicat  et  le  plus  recherché  en  France.  Il  n*y  a point  de  vin 
de  Côte- rôtie  ,.  ni  Muscat , ni  Frontignan , qui 'en  approche.  Ce  canton  n’en  produit 
qu’une  très- petite  quantité  qui , pour  cette  raison  se  vend  fort  cher.  Il  faut  le  recom- 
mander une  année  d’avance,  parce  qu’on  le  retient  toujours  avant  qu’il  soit  fait  ; 
mais  on  doit  prendre  bien  des  précautions  pour  n’etre  pas  trompé,  car  les  vins  du 
voisinage  de  ce  clos  tiennent  un  peuple  sa  qualité,  et  passent  souvent  pour  Morachet  , 
de  manière  qu’on  ne  peut  esp&er  d’en  avoir  du  véritable  que  par  le  moyen  d’un  bon 
Correspondant.  Ce  vin  a des  qualités  supérieures  à tout  ce  qu’on  peut  en  dire. 

On  va  actuellement  parler  de  toutes  les  vignes  de  la  ci-devant  haute  Bourgogne. 

On  vante  les  vins  de  plusieurs  montagnes  des  environs  d’Auxerre  , auxquels  on 
donne  le  nom  de  vint  de  Bourgogne . Il  est  vrai  que  ces  montagnes  sont  en  Bour- 
gogne, mais  situées  à quatre  vingt-dix  milles  des  meilleurs  cantons  , qui  seuls  pro- 
duisent les  bons  vins  de  Bourgogne.  Ces  bons  vins,  qui  parfument  l’odorat  et  em- 
baument la  bouche  , en  même  temps  se  font  connoitre  pour  véritable^  vins  de  Bour- 
gogne : les  autres  parties  de  la  ci-devant  Bourgogne  n’ont  pointees  qualités:  tels  sont 
ceux  de  Chably  et  d’Auxerre  Y quoique  ces  endroits  soient  réellement  dans  la  ci-devant 
Bourgogne. 

Il  reste  à'  exposer  la  manière  d’exporter  les  vins  en  Angleterre.  La  coutume  a 
toujours  été  d’y  envoyer  les  vins  de  Bourgogne  en  tonneaux  ; mais  le  transport  en 
est  long,  et  l’on  court  souvent  des  risques  , les  messagers  de  terre  et  de  mer  n’é- 
tant pas  toujours  fuklles  : car  , malgré  toutes  les  précautions  que  l’on  peut  prendre 
pour  les  empêcher  de  boire  le  vin  , ils  trouvent  des  moyens  pour  en  goûter.  S’il  est 
emballé  dans  de  doubles  futailles,  et  empacté  de  paille  et  de  toile,  ce  n’est  qu’un 
foible  obstacle  à leur  industrie  ; et  si  par  hasard  le  tonneau  coule  en  route  , la  perte 
doit  être  supportée  par  l’acheteur,  d’ailleurs,  les  tonneaux  causent  beaucoup  do 
préjudice  aux  vins  délicats,  parce  que  les  esprits  s’évaporant  facilement  à travers  leurs 
parois:  ce  qui  diminue  insensiblement  la  qualité  du  vin. 

Aussi  le  vin  devroit  être  envoyé  en  bouteilles  de  Beaune  à Londres  : ce  qu’il  faut 
• , faire  faire  par  les  commissionnaires , après  qu’ils  ont  acheté,  en  leur  ordonnant  do 
le  mettre  en  bouteilles  , de  les  emballer  dans  des  caisses  , de  les  envoyer  par  terre 
jusqu’à  Auxerre  , qui  en  est  éloigné  de  quatre-vingt-dix  milles,  et  de  les  embarquer 
là  sur  la  rivière  d’Yonne,  qui  tombe  dans  la  Seine  , d'où  les  vins  seront  portés  à Paris; 
et  de  là  à Rouen,  où  il  y a des  vaisseaux  qui  vont  fort  souvent  à Londres. 
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CHAPITRE  VII. 

Méthode  de  faire  le  Vin.  dans  la  ci  - devant  Provence. 

IjA  délicatesse  du  goAt  des  raisins  n’est  pas  toujours  une  preure  certaine  de  leur 
bonté  pour  faire  du  vin  : ce 'n'est  pas  aussi  toujours  arec  ces  raisins  si  agréables  au 
goût,  que  l'on  fait  les  meilleurs  vins. 

Il  est  certain  que  le  jus  de  raisins  dè  différentes  espèces  ne  peut  produire  qu’un 
mélange  confus  sujet  à des  altérations  différentes  dans  «les  tonneaux  , occasionnées 
parles  fermentations  que  les  particules  sulfureuses  des  raisins  y excitent  , et  qui  se 
mettent  aisément  en  mouvement  à l'approche  de  la  chaleur  :c*est  ce  qui  arrive  aux  vins 
qui  ont  été  faits  avec  un  mélange  de  plusieurs  espèces  de  mauvais  raisins.  L'expé- 
rience apprend  que  le  vin  fait  avec  de  pareils  raisins,  est  fort  sujet  à fermenter,  % 

à se  gâter  aux  premières  chaleurs  du  printemps.  Cette  fermentation  n’a  pas  lieu  en 
hiver  , parce  que  le  froid  de  l'air  y met  obstacle. 

Il  faut  d'abord  connoitrc  les  raisins  propres  à faire  du  bon  vin , qui  puisse  se  con- 
server sans  se  troubler  , ni  se  piquer,  et  savoir  comment  il  doit  être  fait. 

Il  est  certain  qu’on  ne  peut  faire  d’une  même  vigne  , une  grande  quantité  de  vin 
qui  soit  également  bon.  Une  vigne  doit  être  plantée  sur  des  terrains  élevés,  ou 
montagnes  , à l'exposition  du  sud  ou  sud-ouest. 

On  doit  choisir  de  préférence  les  raisins  qui  croissent  dans  des  terrains  pierreux. 

Quant  à la  culture,  il  est  certain  qu'on  ne  peut  faire  dn  bon  vin  avec  des  rai- 
sins trop  nourris,  et  dont  la  sève  n'a  pas  atteint  le  moindre  degré  de  coction  ou  de 
maturité.  . 

Les  raisins  de  vieilles  vignes  valent  mieux  que  ceux  des  jeunes.  Les  vignes  en 
état  de  donner  de  bon  vin,  ont  vingt-cinq  ou  trente  ans.  Plus  elles  sont  vieilles, 
et’ plus  leur  produit  est  estimé.  Jusqu'à  ce  qu'une  vigne  ait  sept  ou  huit  ans,  on  ne 
doit  pas  espérer  de  bon  vin. 

Quand  on  veut  avoir  un  vin  d’un  rouge  plus  foncé  , on  doit  avoir  une  grande 
quantité  de  raisins  noirs,  et  les  laisser  plus  long -temps  dans  la  cuve,  si  l’on  a 
occasion  de  changer  le  vin  de  temps  en  temps. 

Pour  faire  du  vin  blanc,  on  prend  des  raisins  appelés  aubier , uni , roudeil/at9 
aragnan , pignulet  ,*  et  pour  avoir  un  vin  qui  résiste  aux  chaleurs  de  l’été,  il  ne 
faut  avoir  que  des  raisins  uni t aubier  et  aragnan . 

Tout  le  monde  sait  qu’il  y a des  vins  d’une  seule  espèce  de  raisins  , comme  le 
muscat  et  le  clairet.  Pour  le  fhuscat,  on  ne  prend  que  des  raisins  muscat9  rouges  et 
blancs;  et  pour  le  clairet,  des  raisins  appelés  elateto. 

En  Provence  , on  conserve  ces  raisins  pendant  tout  l'hiver  , en  les  suspendant  à 
des  lattes  dans  une  chambre.  Toutes  les  espèces  ne  pourroient  pas  se  conserver  ainsi.  Il 
n’y  a que  le  pendoulan , ou  rin  de  panse , le  land  de  pouëre  , le  verdau  , qui  soit 
bons  à garder  ; l’aragnan  et  Pestr.ini  peuveut  être  mis  aussi  dans  la  même  classe. 

Le  Clarcto  , le  muscat , l’uni  rouge  , le  barbe  roux  , l’espaguin , le  taulier  et  le 
roudcillat  ne  se  conservent  pas  aussi  long-temps.  Us  doivent  être  cueillis  en  pleine 
maturité,  et  avant  les  pluies;,  mais  il  ne  faut  choisir  pour  cela  , que  ceux  qui 
croissent  sur  de  vieux  ceps. 
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On  enserre  aus*i  ce»  raiato»  pour  faire  ce  que  les  Latins  appelaient  uvac  passac, 
non  parce  qu'ils  sont  séchés  au  soleil  , niais  parce  qu’en  les  suspendant  , on  le# 
exjxwe  au  soleil , on  les  Appelle  en  France,  raisins  secs.  Les  provençaux  les  nomment 
panses.  Ils  jie  prennent  que  des  raisins  appelés  rin-panse  muscats  , pour  faire  le 
meilleur  panse.  Lis  emploient  aussi  de»  raisins  aragnaa»;  qui  font  le  panse  commun 
dans  les  endroits  les  plus  chauds. 

Ils  font  aussi  usage  de»  raisins  roudeillats  et  du  pian  estrani  ; niais  on  n'emploie 
jamais  le  raisin -land  de  Prouëre,  quoique  dana  les  pays  chauds  , sur  les  côtés  de 
la  mer,  on  le  fisse  sécher.  Voici  la  manière  dont  on  fait  le»  panses  en  Provence: 
on  attache  les  raisins  à un  cordon , dont  les  deux  bouts  tiennent  à un  autre  cordon  ; on 
les  plonge  dans  Peau  bouillante  , où  Pon  a jeté  un  peu  d'huile  , et  on  les  y laisse 
jusqu’à  ce  qu'ils  soient  ridés  : on  les  tient  ensuite  exposés  au  soleil  pendant  six  ou 
•ept  jours  ; aj»rèa  quoi , on  tes  range  dans  des  caisses  , en  les  pressant  doucement. 

Les  vins  de  Provence  différent  entre  eux  par  leurs  vertus  et  la  délicatesse  de 
leur  goût  ; et  cette  différence  vient  presque  toujours  de  la  nature  de*  raisins  que 
Pou  emploie,  do  leur  degré  de  maturité,  de  la  diversité  de* .sols  où  les  vignes  sont 
plantées  , de  la  manière  dont  on  cultive  , de  la  préparation  du  vin  ,.et  la  différence  du 
climat  plua  ou  moins  chaud.  • 


CHAPITRE  VIII. 

Méthode  de  planter  les  Vignes  dans  le  ci-devant  Orléanois  ; de 
la  distance  entre  chaque  rang  ; de  la  largeur  des  sentiers , 
quand  une  Vigne  est  plantée  ; des  dijférentes  espèces  de  Plants  ; 
de.  la  distance  entre  chaque  Plant  ; de  La  manière  d* enlever  et 
de  replanter  les  vieux  ceps . 

On  ne  doit  point  ouvrir  les  tranchées  avant  d’avoir  tracé  le  terrain  destiné  à être 
planté,  afin  que  Pon  puisse  donner,  autant  que  l'emplacement  pourra  le  permettre , 
à tous  les  rangs  et  aux  sentiers  , une  longueur  et  largeur  proportionnées  et  uni» 
formes.  Comme  le  cep.de  vigne  prend  sa  nourriture  dans  la  tranchée  , elle  doit  avoir 
quelques  pouces  de  largeur  de  plus  que  les  sentiers. 

L'usage  ordinaire  est  de  donner  cinq  pieds  de  largeur  aux  tranchées  , et  autant 
aux  sentiers,  quand  on  plante  des  vignes  de  raisins  noirs,  surtout  des  auvernats  , 
dont  les  branches  doivent  toujours  être  attachées  en  longueur.  Cette  méthode  est  la 
meilleure  pour  ces  sortes  de  vignes  , et  il  faudroit  planter  les  ceps  à deux  pieds  six 
pouces  de  distance  les  uns  des  autres.  Quelques  personnes  n’observent  pas  exacte» 
ment  cette  proportion  , et  ne  donnent  que  quatre  pied»  et  demi  aux  tranchée»  et 
aux  sentiers. 

Plusieurs  ne  laissent  qu'un  pied  et  demi  de  distance  entre  chaque  plant  , quand 
la  tranchée  et  le  sentier  n'ont  pas  plus  de  largeur  que  dans  les  vignes  dont  on  va  parler  ; 
mais  les  cep»  planté»  si  près  les  uns  des  autres,  doivent  nécessairement  être  con» 
tournés  circulairemept  ; et  comme  , au  bput  de  quelques  années  , leurs  racine» 
s'eotre-mélcnt , ils  ne  doivent  pas  durer  a usai  long- temps  : d’ailleurs  , ils  exigent 
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des  engrais  plus  fréquens , et  plus  abondans  que  ceux  que  Ton  plante  à^une  plus 
grande  distance. 

D’autres,  a>t  contraire,  donnent  à la  tranchée  et  aux  sentiers  pris  de  six  pieds  de 
largeur  , et  quelquefois  davantage-,  mais  cette  distance  est  trop  forte  c cependant, 
ai  elle  éloit  beaucoup  moindre  , il  scroit  difficile  de  cultiver  le  milieu  de  la  tran- 
chée , qui  doit  néanmoins  l'être  comme  le  reste. 

Malgré  c«  qu’on  a dit , les  vigueronsde  la  ci-devant  Bourgogne  ne  cultivent  pas  tout 
le  terrain  , quand  1rs  distances  sont  aussi  graud^  : ils  sc  contentent  de  remuer  légè- 
rement le  milieu  de  ces  tranchées  , et  de  labourer  la  tecre  seulement  le  long  des 
rangs  de  plants.  En  suivant  cette  méthode  , il  est  avantageux  pour  les  cultivateurs 
de  donner  une  pareille  largeur  aux  tranchées. 

Lea  vignerons  qui  achètent  ou  louent  de»  vignes  avec  des  tranchées  aussi  largos, 
les  arrachent  couvent , pour  en  replanter  d’autres  à une  moindre  distance  , sans  &c 
mettre  en  peine  si  les  ceps  dureront  moins  de  temps. 

Mais  les  propriétaires  doivent  suivre  une  meilleure  méthode  , en  donnant  cinq 
pieds  de  largeur  aux  tranchées,  autant  aux  sentiers*,  et  (le  deux  pieds  six  pouces 
de  distance  entre  chaque  plant,  surtout  quand  on  emploie  des  ceps  de  vignes  auver- 
nnts  , parce  qu’ils  fournissent  des  marcottes.  La  tranchée  étant  plus  large,  et  lea 
plants  plus  éloignés  les  uns  desautrrs,  ils  se  procureront  une  nourriture  plus  abon- 
dante , et  les  branches  pourront  être  mieux  étendues. 

Une  vigne  plantée  suivant  cette  méthode,  dure  plus  long-temps,  résiste  mieux 
aux  gelées  de  l’hiver  , et  produit  de  meilleur  et  de  plus  beaux  fruits  ; et  ces  fruits 
qui  «parviennent  plus  aisément  à leur  maturité,  donnent  de  meilleur  vin.  Aussi  lea 
vignerons  de  la  ci  de  vant  Bourgogne  trouvent  ils  beaucoup  d’avantage  en  plantant  leurs 
vigm  s de  cette  manière  ,*parce  qu'ils  ont  d’ailleurs  moins  de  ceps  à attacher,  à émonder, 
à tailler  et  c.  ; mais  comme  il  y a moins  de  plants  , et  qu’ils  sont  trop  éloignés  les  uns 
des  autres,  la  plupart  des  vignerons  pensent  différemment. 

Quand  on  dit  qu’en  plantant  des  auvernat*  , on  doit  donner  cinq  pieds  de  largeur 
aux  tranchées  , autant  aux  sentiers,  et  deux  pieds  six  pouces  de  distance  entre 
chaque  pied  de  vigne  , on  n’entend  parler  que  des  vignes  plantées  dans  un 
très-bon  fonds  de  terre  , parce  qu’alors  elles  dureront  plusieurs  années  sans  être 
renouvelées. 

Quand  aux  terres  où  l’on  est  obligé  de  renon veler  1 1 vigne  après  vingt  on  vingt- 
cinq  ans  , il  suffira  de  donner  quatre  pieds  et  demi  de  largeur  aux  tranchées,  ainsi 
qu’aux  sentiers,  sur  vingt  pouces  de  distance  entre  les  plants.  Les  ceps  n’y  dureront 
pas  long-temps , parce  que  les  racines  qui  s’étendent  an  loin  dans  la  terre  , se 
nuisent  réciproquement.  On  suppose  cependant  que  cette  terre  est  passablement 
bonne  ; sans  quoi,  la  largeur  des  tranchées  et  des  sentiers  , ainsi  que  la,  distance 
entre  les  plants,  devraient  être  plus  grandes,  ou  bien  Ton  seroit  obligé  d’y  mettre 
plus  souvent  des  engrais.  1 

Il  y a deux  sQiteg  dç  plants  ; celui  de  boutures  et  celui  de  marcotter.  La  bouture 
est  une  jeupc  branche  de  l’année , qui  n’a  point  de  racines  , et  au  gros  bout  de 
laquelle  on  laisse  toujours  un  noeud  du  bois  de  l’année  précédente.  C’est  de  la 
bouture  dont  on  fait  communément  usage,  en  se  contentant  d’en  ôter  les  tendrons 
et  les  sommets.  Lorsqu’on  les  prend  sur  les  ceps  , on  en  fait  des  paquets  , que  l’on 
met  en  terre  avant  l’hiver,  et  on  les  y I isse  jusqu’à  ce  qu’on  puisse  les  planterai! 
printemps. 

Ces  boutures  réussissent  ordinairement  quand  elles  ont  été  bien  choisies , plantée* 
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dans  un  sol  bien  préparé  , et  qu’elles  sont  bien  cultivées.  Il  est  cependant  dange- 
reux de  s’en  servir  dans  des  terres  naturellement  humides  , et  qui  retiennent  l’eau. 
Si  on  leB  plante  de  bonne  heure,  et  s’il  survient  des  pluies  froides  et  abon- 
dantes, elles  se  remplissent  d’rau,  se  dépouillent  de  leur  écorce  , et  périssent  au 
lien  de  prendre  racine.  Si  au  contraire  on  les  met  en  terre  trop  tard,  et  s’il  sur- 
vient de  fortes  chaleurs  et  de  grandis  sécheresses,  avant  qu’elles  ayont  poussé  dos 
boutons  assez  forts,  elles  boni  bientôt  brûlées.  Pour  obvier  A Tic»  inconvénient , il 
vaut  mieux  faire  usage  do  la  seconde  espèce  de  plant,  non-seuh  ment  dans  les  terres 
humides , mais  aussi  dans  toutes  les  autres. 

I.es  marcottes  sont  des  branche»  longues  de  trois  ans,  que  l’on  a couchées  en 
terre  , et  qui  ont  poussé  des  racines.  Ce»  plants  sont  meilleurs,  et  moins  sujets  à 
m > tiquer.  On  peut  les  planter  en  tout  temps  pendant  -l’hiver  , et  dans  toutes  sortes 
de  terres,  pourvu  qu’elles  ne  retiennent  pas  l’eau;  car,  dans  ce  cas  il  vaudroit 
snieux  attendre  jusqu’au  mois  de  mars  ( ventôse)  pour  les  planter,  ou  au  moins 
.jusqu’à  ce  que  la  terre  fût  en  bon  état. 

On  doit  émonder  les  marcottes  avant  de  lea  mettre  en  terre,  .c’est-à-dire,  couper 
quelques-unes  de  leurs  branches  ; et  quand  elle»  sont  foïblea  à l’endroit  où  elles 
étaient  pliées,  il  faut  les  retrancher  toutes,  à l’exception  de  celles  qui  ont  le  plus 
de  racines,  et  les  plus  fortes. 

Lea  marcottes  sont  beaucoup  moins  sujettes  à s’abreuver  d'eau  que  les  boutures  , 
parce  qu’ayant  des  racines  avant  d'être  plantées  , elles  poussent  de  nouvelles  fibres  , 
plutôt  que  celles  qui  n’en  ont  point. 

Ces  marcottes,  \\  est  vrai,  sont  plus  rares  que  les  boutures;  mais  il  est  aisé  de 
s*en  procurer  pour  des  acres  entiers,  en  prenant  les  précautions  nécessaires,  et  en 
marcottant  d’avance  toutes  les  branches  d’une  vigne.  On  les  plante  sur  une  nou- 
velle terre,  ou  dans  les  places  vides  d’une  vigne  déjà  établie. 

Quand  on  les  destine  pour  une  pièce  de  terre  nouvelle  , il  faut  les  coucher  dans 
les  rangs,  entre  les  ceps  de  vigne,  et  entre  chaque  rang,  de  manière  quelles 
soient  à une  distance  suffisante  les  unts  des  autres,  afin  qu’elles  ne  se  nuisent  pas 
réciproquement  , et  que  le  vigneron  puisse  passer  eutr’elles  pour  1rs  émonder  ; 
car  il  est  nécessaire  de  les  limier  trois  fois  l’année  pour  détruire  les  mauvaises  herbes 
qui  les  étoufferoient  et  les  priveroient  d’une  partie  de  leur  nourriture.  Cette  portion 
de  terre  est  une  espèce  de  pépinière  dont  on  peut  tirer  des  plants  , pour  rem- 
placer ceux  qui  ont  manqué. 

Il  est  prudent  qu’un  propriétaire  ait  toujours  un  canton  rempli  de  marcottes  , 
puisque  les  boutures  prennent  difficilement  , afin  de  pouvoir  remplacer  les  pl.mta 
qui  viennent  à manquer,  ou  qui  sont  mal  choisis;  ce  qui  est  un  soin  particulier 
qu’exige  la  culture  de  la  vigne. 

On  dira , à la  fin  de  l’article  suivant  , de  qnelle  manière  on  doit  planter  lea 
marcottes  en  rigoles . 

Il  est  de  l’intérêt  d’un  propriétaire  d’ordonner  que  sa  vigne  soit  toujours  garnie 
entièrement  de  plants,  afin  qu’elle  puisse  produire  une  bonne  quantité  de  raisin»; 
mais  il  arrive  souvent  que , malgré  tout,  s les  précautions  imaginable»,  une  vigne 
se  trouvera  fort  dégarnit*  par  U quantité  de  plants  qui  périssent  de  Irmps  en 
temps  , et  que  l’on  ne  peut  pas  toujours  remplacer  , faute  de  marcottes.  Quelque- 
fois aussi  il  n’y  a paa  assez  de  bois  sur  les  ceps  du  voisinage  , et  on  ne  peut  employer 
le  sommet  des  branches,  qui  n’est  point  propre  à cet  usage.  Dans  ce  cas,  il  faut 
garnir  ce  vide  avec  un  autre  plant. 


J 


•366  LA  NOU  V'  ET.  îiE  ' MAISON  RUS  TJ  QUE. 

Quelques  vignerons  diront  peut*être  qn’il  est  fort  rare  de  voir  réussir  de  nouveaux 
plants  au  milieu  d’une  vigqc.  On  répond  à cela  , qu’à  la  vérité  des  plants  placés 
tlana  le  milieu  d'une  vigne,  ne  réussissent  point,  quand  la  terre  n’a  pas  été  bien 
préparée  auparavant,  ou  lorsque  la  culture  en  est  négligée 4 mais  que  ces  plants 
manquent  rarement,  quand  on  prend  soin,  après  la  vendange,  U’ôter  les  tiges 
mortes  , et  d’ouvrir  la  terre  à une  bonne  profondeur  avant  l’hiver , non-seule- 
ment pour  l’ameublir  , mais  aussi  pour  ne  pas  couper  et  endommager  au  printemps 
les  racines  des  ceps  voisins  , ce  qui  leur  nuiroit  beaucoup,  11  faut  aussi  mettre  dans 
chaque  trou  un  panier  de  terre  nouvelle  et  fraîche , avec  environ  ht  douarème 
partie  d’un  panier  de  fumier  bien  consommé,  surtout  si  la  terre  est  pierreuse , mêlés 
do  glaise  , ou  graveleuse. 

On  a vu  dan&  une  pièce  ds  vigne  très- forte  en  bois  , et  de  l’àge  de  cent  ans  , un 
plant  du  milieu  très- fort , jusqu’an  troisième  oeil,  et  qui  continue  à être  en  bon 
état,  quoique  ces  ceps  soit  plantés  dans  des  terres  aussi  fortes  qu’on  puisse  en  trouver 
dans  aucune  des  pièces  de  vigne.  Ainsi  , si  les  plants  du  milieu  réussissent  , 
même  dans  les  terres  fortes , comme  les  légères  leur  conviennent  encore  mieux , on  - 
peut  conclure  qu'il  n’y  a point  de  terrain  ou  l’on  ne  puisse  remplacer  ces  plants. 

Les  vignerons  pourront  dire  encore  qu’un  plant  du  milieu  ne  réussira  pas  parmi  de 
jeunes  ceps,  qui , poussant  avec  force  , Pétoulferpnt  de  leurs  branches. 

Cela  peut  arrxveT*,  mais  alors  on  sera  assuré,  l’année  suivante,  de  trouver  dan* 
la  vigne  assez  de  bois  pour  coucher  des  marcottes  ; et  alors  il  est  inutile  de  remplir 
le  vide  avec  un  plant  nouveau,  qui  vraisemblablement  ne  réussiroit  pas  si  bien,  et 
ne  produirait  pas  aussitôt  du  fruit  que  la  marcotte  qui  eu  don  rtc  dès  la  même  année 
qu’elle  est  faite. 

Ce  raisonnement  est  plus  juste  que  la  conséquence  qu’ils  en  tirent  ; savoir,  qu’il  eat 
inutile  de  mettre  des  plants  dans  ces  milieux:  car  un  vigneron  coupant  chaque  année 
tout  le  bois  de  la  vigne,  qui  pourrait  servir  à fairé  des  marcottes,  et  n’y  mettant 
(point  de  plant,  le  vide  ne  se  trouvera  jamais  rempli.  C’est  au  contraire  une  raison 
pouf  placer  chaque  année  dos  plants  dans  les  milieux  vides,  pour  s’y  assurer  des 
marcottes. 

Article  Premier.  Du  temps  de  planter  une  Vigne , et  des 
différentes  manières  de  le  faire . 

Les  terres  qui  peuvent  servir  à la  culture  de  la  vigne,  étant  de  différente  nature, 
on  doit  aussi  planter  en  différens  temps.  Dans  les  terres  sablonneuses,  et  remplies  de 
cailloux , dont  le  fond  ne  retient  pas  l’eau  , on  peut  planter  un  entre-plant  après 
les  plus  grands  foids  de  l’hiver  , sans  aucun  risque  *,  parce  que  ces  terres  no  retenant  1 
point  l’eau,  sont  toujours  bonnes  au  fond,  et  que  les  plants  n’y  manquent 
jamais. 

On  ne  plante  pas  ordinairement  dans  les  terres  d'Oliret , saint-Menin,  etc., 
des  pièces  de  vigne  entières  , dans  les  endroits  où  il  y en  a déjà  eu  ; parce  que  l'usage 
est  de  nepas  arracher  les  plants  qne  l’on  trouve  bons  , quant  aux  bois  et  à l’espèce. 
Ces  inéhmges  de  vieux  et  de  très-jeunes  plantes  font  Le  plus  mauvais  effet  dans  une 
même  pièce  de.  terre. 

Dans  les  terres  fortes , et  dans  toutes  celles  qui  retiennent  l’eau , on  ne  doit 
plantrr  qu’au  mois  d’avril  (germinal),  ou  au  commencement  de  mai  ( à la  m i- 
ûoréa’  ) , parce  que  la  vigne  n’y  prend  pas  aisément  racine,  surtout  si  l’année 
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est  fort  chaude  et  sèche,  ou  fort  pluvieuse  ; deux  inconvéai en*  également  à craindre 
pour  le*  plans  qui  y sont  nouvellement  placés.  . - > 

Dans  un  canton  de  peu  d’étendue»,-  il  arrive  souvent  que  les  terre*  sont  de  natufo 
différente,  et  que  par  conséquent  une  espèce  de  vigne  réussirort  d’un,  côté , et 
manqueroit  de  l’autre  ; parce  qu’il  arrive  communément  que  les  saisons  sont  ou 
trop  chaudes  ou  trop  froides  et  pluvieuses  , et  que  les  différentes  espèces  de  planta 
sont  bonnes  ou  tjimrvaises,  suivant  leur  natnre,  celle  de  la  terre  dans  laquelle  elles 
•ont,  et  la  température  des  saisons.  On  pense  qu’il  est  plus  prudent  de  ne  planter 
que  les  cantons  qui  sont  véritablement  propres  à cette  culture , et  qu'il  est  bon 
d'employer  plusieurs  espèces  de  vignes  sur  les  terrains  qui  leur  conviendront  le 
mieux;  surtout  quand  on  n’est  pas  assuré  qu'une  espace  réussira  mieux  qu’une 
autre  ; car,  dans  le  cas  contraire  , il  ne  faut  planter  que  celle  qui  conviant  le  mieux 
à la  nature  du  sol. 

Quand  on  a dit  qu’il  étoit  souvent  dangereux  d’avoir  différentes  espèces  de  plantes 
dans  une  certaine  étendue  de  terre,  on  n’a  pas  prétendu  que  l’on  mit  plusieurs 
espèces  dans  la  même  rigole  , ou  dans  le  même  r.ing,  comme  tes  vignerons  le  font 
ordinairement,  quand  ils  plantent  des  vignes  pour  ceux  qui  sont  obligés  de  ne  faire 
qu’une  sorte  de  vin  avec  toutes  espèces  de  raisins  , qu’ils  veulent  cependant  faire 
passer  pour  du  pur  auvernats , quoiqu’il,  n'y  en  ait  tout  au  plus  qu’un  tiers;  maÎ9 
il  est  essentiel  de  ne  mettre  qu’une  espèce  de  plante  dans  chaque  différente  espèc* 
de  terre,  afin  que  toutes  soient  séparées,  et  qu’au  temps  delà  vendange,  on  puisse 
faire  tel  vin  qu’on  voudra  : çe  qui  scroit  fort  difficile,  si  toutes  les  espèces  de 
raisins  étoient  mêlées  confusément  les  unes  avec  les  autres;  car  aucun  ouvrier  ne 
pourroit  jamais  parvenir  à les  démêler,  et  d’ailleurs  on  perdroit  beaucoup  de  temps 
si  on  vouloit  le  tenter. 

On  plante  une  vigne  de  deux  manières,  ou  sur  une  terre  unie,  non  défoncée  , 
on  en  rangs  défoncés. 

On  plante  sur  une  terre  unie,  quand  elle  a été  nivelée  et  tracée^f  on  creuse  un 
trou  avec  la  bêche  , et  on  y met  le  plant,  pourvu  néanmoins  que  cette  terre  ait 
été  bien  préparée. 

La  méthode  de  planter  une  vigne  en  rangs  ouverts,  est  presque  la  seule  qui  soit  eit 
usage  dans  le  ci-devant  Orléanois  ; et  c’est  sans  contredit  la  meilleure  parce  qu’il  est 
certain  qu’en  plantant  de  cette  manière,  la  terre  al  été  ouverte  et  remuée  jusqu'au 
fond  : ce  qui  la  rend  plus  meuble,  et  .facilite  aufc  racines  le  moyen  de  s’étendre. 

Le  meilleur  temps  pour  planter  les  boutures  qui  ont  été  empaquetée!  et  enterrées 
avant  l'hiver  , est  lorsque  leur  écorce  se  gonfle  ; ce  qui  peut  se  connoître  par  une 
espèce  de  protubérance  qui  s’élève  autour  de  i;i  blessure  , ainsi  que  par  les  boutons 
qui  sont  prêts  à s’onvrir:  mais  il  ne  faut  pas  que  e es  boutures  soient  trop  sèches. 
On  doit  les  mettre  dans  un  baquet  d’eau,  et  ne  les  en  retirer  que  pour  les  planter; 
loisque  la  chaleur  ride  celles  qui  sont  plantées,  elles  ne  prennent  pas  aisément 
et  plusieurs  mêmes  sont  en  danger  dd  périr.  t ! 

C’est  par  cette  raison  qn’il  vaut  mieux  planter  une  vigne  dans  une  saison  pluvieuse 
et  humide  , ou  au  moins  par  un  temps  couvert  ,*  que  pendant  les  chaleurs  et  par 
un  vedt  sec.  • ' 1 

On  se  sert  communément  de  deux  différens  outils  de  fer  , pour  creuser  le  trou  qui 
doit  recevoir  la  bouture,  ou  d'une  bêche,  ou  d’une  grosse  besaigué  ou  pioche.  La 
bêche  est  préférable  pour  cela,  pourvu  que  la  terre  soit  ameublie  dans  toute  la 
longueur  et  1a  largeur  de  1a  tranchée  , et  qufelle  suit  déf  oncée  assez  profondément. 
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J Les  mauvais  ouvriers  &e  servent  communément  de  U ]»ioc!ie  ; aussi  ne  font-ils 
que  de  mauvais  ouvrage,  comme  les  vignerons,  qui  se  contentent  de  creuser  un 
tïou  j pour  y planter  la  bouture  , sans  labourer  le  reste  de  la  terre.  Do  cette  manière  , 
il  arrive  souvent  que  les  jeunes  racines  ne  trouvant  qu'une  terre  dure,  dans  laquelle 
elles  ne  peuvent  pénétror , ne  s'étendent  point,  comme  elles  le  feroient,  dans 
une  terre  défoncée  , • ameublie  par  ^’air  et  les  g lues  , etc.,  et  telle  qu'elle  se  trouve 
dans  une  tranchée  bien  travaillée  avec  la  bé  fie , dans  toute  sa  longueur. 

Art.  II.  Temps  de  cueillir  la  Vendange . 

* 

La  vendange  du  raisin  aurerrtat  , étant  la  plus  précieuse  de  toutes  celles  que  l'on 
a à recueillir  dans  une  pièce  de  vigne,  il  faut  attendre  U maturité  de  ces  raisins  , 
si  l'on  veut  faire  de  bon  vin. 

Et  comme  il  y a certains  sols  où  les  raisins  trop  coupés  verts  fermentent  trop 
dans  la  cuve,  et  d'autres  au  contraire  qui , étant  coupés  fort  mûrs,  ne  fermentent 
que  très-peu,  et  se  conservent  mieux  , il  est  absolument  nécessaire  que  ceux  qui  ont 
de  pareilles  vignes  , s'appliquent  soigneusement  à connaître  la  qualité  de  leurs  terres. 

Mais  on  peut  dire  en  général  de  tous  les  bons  auvernats  de  ce  pays  , qu'ils  doivent 
toujours  avoir  une  pointe  de  vert  quand  on  les  cueille,  surtout  dans  les  années 
chaudes,  et  lorsque  les  terres  sont  grasses  , ou  qu'elles  ont  été  fumées;  car,  il  ne 
suffit  p.is  , pour  avoir  de  bon  vin  , de  couper  le  raisin  au  degré  de  maturité  néces- 
saire , mais  il  faut  encore  choisir  une  saison  convenable  pour  vendanger.  Par  exemple, 
on  ne  doit  commencer,  ni  continuer  à cueillir  par.  un  temps  de  pluie,  quoique 
bien  des  gens  ne  soient  pas  scrupuleux  sur  ce  point  , en  prétendant  que  le  vin  ne 
&'cn  vendra  pas  moins. 

Cela  peut  quelquefois  arriver  ainsi  ; mais  ils  donnt  nt  pir  là  une  qualité  inférieure 
à leur  vin.  u»  doit  aussi  attendre  que  la  rosée  , souvent  fort  abondante  dans  cette 
aaiso* , soit  entièrement  dissipée  , et  qu’il  n’y  lût  plus  d'humidité  , soit  sur  les 
raisins,  soit  sur  les  feuilles;  car  l’expérience  apprend  que  la  moindre  quantité 
d’eau  qui  entre  dans  cette  espèce  de  vin  , lui  fait  perdre  beaucoup  de  sa  bonté. 

C’est  pourquoi,  on  ne  peut  pas  choisir  un  temps  trop  serein  pour  couper  le  raisin 
auvernat.  Dans  un  grand  nombre  de  vignobles  de  la  Frauce  , comme  dans  la  ci-devant 
Bourgogne,  et  daus  d’autres  paj*s  dont  les  vins  ont  une  grande  réputation,  on  ne 
cueille  la  vendange  que  pendant  la  plus  belle  partie  du  jour;  cest-à  dire,  que 
les  vignerons  commencent  leur  ouvrage  fort  taid  , et  finissent  quelque  temps  avant 
le  coucher  du  soleil. 

Il  est  vrai  qu’il  est  quelquefois  bon  de  ne  vendanger  qu’après  la  pluie;  mais  ce  doit 
toujours  être  quelques  semaines,  ou  au  moins  plusieurs  jours  après,  et  l’onnedoit 
jamais* cueillir  le  raisiu  pendant  qu’pile  tombe. 

Quand  , par  exemple  , il  n'est  pas  tombé  de  pluie  depuis  long-temps  , que  les  raisins 
sont  ridés  par  la  chaleur  , qu’à  peine  ils  contiennent  autre  chose  que  les  pépins,  et  que 
la  peau  en  est  épaisse  et  conasse  , si  on  les  cueilloit  alors  , ils  ne  donneroient  que 
très  - peu  de  vin,  et  ce  vin  même  tourneroit  bientôt  à l’aigre;  dans  ce  cas,  on 
ne  doit  vendanger  qu’après  une  pluie.  Mais  il  faut  donner  le  temps  aux  raisins  d’en 
profiter  ; • ce  que  l’on  reconnolt  , quand  les  grains  sont  devenus  gros  et  qu'ils 
tombent. 

Pour  ce  qui  regarde  les  autres. espèces  rouges  ou  blanches,  on  peut  les  cueillir 
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avec  moins  de  précautions!  pourvu  qu’elles  ayent  Je  degré  de  maturité  qui  con-  . 
vient  aux  différentes  terre»  sur  lesquelles  elles  sont  plantées. 

Art.  111.  Des  Vins  de  VOrLéanois . 

Il  y a dans  ces  vignobles  tant  de  différentes  espèces  de  plants,  et  elles  croissent 
sur  des  sols  si  différens , qu’il  seroit  difficile  de  donner  des  instructions  particu- 
lières pour  la  manière  de  faire  les  vins  de  chacuno.  On  dira  seulement  en  géné- 
ral , que  pour  faire  de  bon  vin  , le  sol  doit  être  propre  aux  vignes  , bien  exposé 
au  soleil,  en  pente  aisée,  tourné  au  sj^jd  , et  plutôt  sec  qu’humide,  que  les  plants 
doivent  être  d’une  bonne  espèce  ; que  la  vigne  soit  plutôt  vieille  que  jeune,  peu 
fumée,  toujours  bien  cultivée,  et  labourée  dans  des  temps  con  *.  enables;  qu’on 
doit  laisser  assez  mûrir  les  raisins  avant  de  les  couper , et  les  mettre  dans  des 
tonneaux  après  qu’ils  sont  foulés,  si  l’on  veut  faire  du  vin  rouge,  et  ne  pas  le 
boire  tout  de  suite.  » * • • 

On  fait  dans  ces  vignobles,  ainsi  que  dans  plusieurs  autres,  des  vins  rouges 
et  blancs.  On  parlera  d’abord  des  vins  rouges  , et  ensuite  des  blancs  , sur  les- 
quels il  y a peu  de  chose  à dire.  Le  meilleùr,  et  le  plus  précieux  de  tous  les 
vins  de  ces  cantons,  est  lauvernat , dont  il  y a six  espèces;  savoir,  l’auvernat 
teint,  le  noir,  lu  rouge,  le  gris;  et  deux  espèces  de  blancs,  qui  sont  l’auvernat 
blanc  de  Soler,  et  celui  du  Pays-fias. 

L’auvernat  teint  est  le  plus  rouge  ; et  comme  c’est  toujours  la  qualité  qui  donne 
la  couleur  et  le  corps  aux  auvernats , et  les  empècbe  de  se  graisser , quand  on 
ne  les  mêle  qu’avec  le  raisin  rouge , on  ne  doit  les  laisser  que  peu  de  temps  dans 
la  cuve , surtout  dans  les  innées  où  il  est  probable  que  les  vins  prendront  aisément 
de  la  couleur,  et  quand  ils  croissent  sur  un  sol  où  ils  ont  d’ordinaire  assez  de 
couleur , en  fermentant  peu. 

Quelques  personnes  prétendent  qu’un  quart  de  vin  ou  environ  de  teint  ou  de 
gros-noirs  dans  une  cuve  de  quinze  poinçons  d’auvemat  rouge,  doit  produire  uài 
bon  effet. 

Ce  mélange  peut  donner  au  vin  une  belle  couleur,  «ans  lui  donner  d Apreté  , - 
pourvu  qu’il  ne  reste  pas  trop  long -temps  dans  les  tonneauz  ; mais  comme  cette 
couleur  ne  lui  augmente  point  sa  qualité,  la  teinture  d’auveroat , qui  <st  fort 
rouge  , substantielle  et  vineuse,  produit  un  meilleur  effet.  Dans  ce  cas  , il  est  néces- 
saire de  mettre  plus  de  ce  teint  que  du  gros* noir,  parce  que  les  couleurs  d’auvernat 
sont  beaucoup  plus  foibles  que  celles  das  deux  autres  espèces  de  raisins.  Plus  lus 
raisins  de  l’une  et  l’autre  espèce  sont  mûrs , plus  ils  rendent  de  vin  , et  plus  ila 
ont  de  couleur'  ; c'est  pourquoi  il  ne  faut  jamais  les  cueillir  qu’ils  ne  soient 
parvenus  à leur  parfaite  maturité. 

Le  teint  d’auvernat  ne  doit  pas  être  planté  indifféremment  dans  toutes  sortes 
de  terre,  car  il  n’y  réussiroit  pas  également.  Il  ne  faut  d’abord  en  planter  que 
peu  pour  essayer  le  terrain  , et  ne  pas  le  mêler  tellement  avec  d’autres  ,H  qu’on 
ne  puisse  les  distribuer  aisément  dans  chaque  cuve;  ce  qui  seroit  difficile,  s’il 
étoit  planté  confusément  avec  d’autres  espèces  d’suvernats. 

Quoique  le  teint  auvernat  soit  un  très-bon  raisin  , cependant , si  l’on  eu  mqt- 
toit  trop  dans  l’auvernat  rouge,  il  en  altéreroit  la  qualité;  car,  ce  dernier  vin 
n’est  jamais  meilleur , que  lorsqu’il  est  fait  sans  mélange  d’autres  raisins.  11  a ordi- 
nairement assez  de  couleur  et  de  force,  non* seulement  pour  se  soutenir  par  lui- 
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tuèor*,  mais  a ohm  pour  faire  débiter  le»  autre»  vins  d’une  qualité  inférieure  arec 
lesquel»  on  le  mêle.  On  «oppose  cependant  que  cet  auvernat  rouge  ait  été  recueilli 
sur  de  bonnes  terres;  car  il  y en  a qui  , par  leur  nature»  ne  rendent  pas  as&ea 
de  vin,  et  dans  ce  ca»,  il  est  bon  d’y  plauter  de  l’aovernut  teint. 

A U vérité  ce  vin , ainsi  mélé  , ne  sera  pas  aussi  fin  que  celui  qui  n’est  fait 
qu’avec  de  pur»  auvernats  rouges  ; mai»  il  »e  conservera  mieux , ai  l’on  veut  en 
faire  un  auvernat  d’une  forte  acidité  , et  d’une  saveur  agréable  et  sans  couleur.  On 
mêlera  à l’auvernat  rouge  environ  la  septième  partie  de  méiier  ou  de  bons  auver- 
nals  blancs,  tels  qu’ils  croissent  dans  les  vignes  de  Blois;  ruais  pour  faire  ce 
mélage,  il  est  nécessaire  que  ce  métier  ou  auvernat  blanc  mûrisse  en  même  temps 
que  l’auvernat  rouge. 

Un  vin  fait  suivant  cette  méthode , est  si  bon  , qu’il  pourroit  passer  pour  du 
vin  de  Bourgogne.  On  le  donne  pour  tel,  dans  des  bouteilles  couvertes  d’osier , 
et  les  meilleurs  gourmets  y sont  souvent  trompés. 

L’auvernat  sans  distinction  est  rouge.  On  attribue  cette  couleur  à sa  peau 
brune  ; car  elle  n’est  pas  d’un  rouge  aussi  foncé  que  celle  de  l’auvernat  teint  , 
mais  plus  foncée  que  l'auvernat  gris,  qui  est  presque  tout-à-fait  blanc.  Cette 
espèce  d’auvernat  est  la  plus  commune  parmi  les  noirs , et  elle  produit  aussi  un 
des  meilleurs  vins  de  ces  cantons. 

- L’auvernat  noir  est  aussi  fort  commun  dans  ces  pays , quoiqu’il  soit  connu  de 
peu  de  gens.  Ses  grains  sont  plus  ronds  que  ceux  des  autres  auvernats  , et  sa 
peau  qui  est  aussi  noire  que  le  jais,  est  la  seule  chose  à laquelle  on  puisse  le 
reconnoitre.  11  y a aussi  une  autre  espèce , que  quelques  vignerons  appellent 
auvernat  de  Tours  , et  qui  ne  diffère  du  rouge , qu’en  ce  que  son  bois  est 
fort  gros,  ainsi  que  son  fruit.  Ce  raisin  est  long  et  bien  remgli  , et  il  seroit  à 
désirer  que  cette  espèce  ne  fût  pas  si  rare  dans  ces  pays , car  elle  est  la  plus 
belle  et  la  meilleure  de  toutes. 

L’Auvernat  gris  n’est  ni  blanc,  ni  noir,  ni  rouge,  mais  d’un  gris  perlé,  quand 
»l  est  parvenu  à sa  plus  grande  maturité.  On  a cependant  observé  que  dans  cer- 
taines terres , cette  couleur  devient  noire  douze  ou,  quinze  ans  après  que  la  vigne 
a été  plantée  , sans  cependant  que  le  vin  perde  sa  qualité.  Ce  changement  de 
couleur  n’est  pas  universel;  car  on  a vu  de  vieilles  vignes  d’auvernats  qui  n'avoient 
épronvé  aucune  altération. 

Quand  cet  auvernat  gris  est  fait  tout  de  suite,  sans  avoir  été  trop  travaillé  » 
et  qu’il  est  une  fois  sorti  du  lieu  où  il  a été  recueilli , il  est  aisé  de  le  faire 
passer  pour  quelque  vin  que  ce  soit,  en  le  vendant  tel  qu’il  est,  ou  mélé  avec 
d'autres  vins  plus  colorés;  mais  la  proportion  de  ce  mélange  doit  être  telle,  que 
la  quantité  de  l’auvernat  gris  ne  soit  jamais  surpassée  par  le  rouge. 

Art.  IV.  Manière  de  faire  les  Vins  dans  lJOrléanots. 

Les  raisins  , étant  coupés,  on  le»  foule  dans  use  auge  ou  dans  nue  cuve,  ois 
daus  la  pierre  même  du  pressoir.  Quelquefois  aussi  on  les  porte  tout  de  suite  sous 
le  pressoir;  mais  cette  méthode  n’est  employée  que  quand  on  veut  faire  du  via 
bqn  à boire  dans  le  moment , 'et  qu’on  ne  veut  pas  le  laisser  fermenter  du  tout 
dans  la  cuve.  * 

Ceux  qui  se  servent  d’une  auge  pour  broyer  leurs  raisins,  ne  peuvent  le  foire 
exactement  sans  beaucoup  de  peine  et  de  temps,  et  ils  sont  obligés  de  soulèves 
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*▼*6  beaucoup  d'effort»  ces  poinçons,  pour  jeter  les  raisins  foulés  dans  U cuve, 
où  ils  doi  ent  fermenter. 

La  manière  de  broyer  les  raisins  dans  la  cuve  quand  elle  est  remplie  , est  pire 
que  la  première,  en  ce  que,  malgré  toutes  les  précautions  que  l'on  puisse  prendre, 
et  le  temps  que  l’on  puisse  y employer,  il  est  absolument  impossible  que  l’ouvrags 
soit  bien  fait  ; car  , «près  que  le  vin  aura  cuvé  autant  qn?il  est  nécessaire , et 
qu’il  aura  été  porté  sur  le  pressoir  avec  son  marc,jl  se  trouvera  encore  une  partie  des 
raisios  qui  ne  sera  pas  A moitié  broyée.  Dans  ce  cas  , le  marc  rendra  moins  de 
vin,  et  le  vin  n’aura  pas  toute  la  couleur  qu’il  doit  avoir.  Ainsi,  les  raisins  ne 
doivent  jamais  être  bro)és  de  cette  manière,  quand  on  peut  io  faire  autrement. 

Mais  ai  c’est  une  perte  pour  U propriétaire  de  ne  pas  tirer  du  marc  tout  le 
vin  qu’il  aurnit  pu  produire,  ce  aéra  un  avantage  pour  le  vigneron,  qui  tirera, 
du  marc  une  meilleure  boisson.  Comme  il  y a de  l'inconvénient  à piétiner  les  » 
raisins,  soit  dans  une  auge,  soit  dans~une  cuve,  il  sera  mieux  , sans  contredit,  de 
faire  usage  d'une  presse  qui  broyera'  mieux  les  raisins. 

D’ailleurs , cette  presse  servira  pour  quatre  paniers , tandis  qu’une  auge  n’en 
peut  contenir  que  deux.  Cette  presse  doit  être  placée  de  manière  que  le  vin  puisse 
tomber  dans  la  cuve,  et  qu’en  levant  la  trape,  on  puisse  pousser  tout  le.  marc 
avec  le  pied  ; ce  qui  n’est  pas  aussi  aisé  avec  une  auge. 

Après  que  les  raisins  ont  été  foulés,  on  jette  le  marc  dans  la  cuve  avec  le  vin  , 
ou  on  les  sépare  l’un  de  l’autre , suivant  1a  manière  dont  on  veut  faire  le  vin. 

Quand  le  vin  a cuvé  pendant  un  temps  considérable,  il  est  moins  vert,  moins 
sujet  A se  graisser,  et  plus  en  état  de  se  garder,  que  s’il  étoit  fait  tout  de  suite, 
et  pour  être  bu  aussitôt. 

Mais  ai  on  le  laisse  trop  cuver , on  lai  ôte  beaucoup  de  sa  qualité , parce  qu’il 
perd  une  partie  de  son  acide,  qu’il  ne  se  conserve  qu’une  année,  lorsque  le  raisin 
a été  recueilli  sur  de  certaines  terres  , et  qu’il  prend  toujours  un  goôt  de  grappe 
et  de  pépin  sur  d’autres.  Quand,  pour  avoir  séjourné  trop  long-temps  dans  la  cuve^ 

«l  prend  une  couleur  de  sang  de  boeuf,  on  lui  donne  le  nom  de  gros  vin  > et  co 
vin  est  communément  meilleur  A garder  qu’à  boire.  Quand  ce  vin  a ce  défaut,  on 
ne  peut  le  rendre  potable  , qu’en  le  mêlant  avec  d’autrea  vins  blancs  secs  et 
nouveaux. 

C’est  cet  excès  de  fermentation  qui  rend  les  vins  d’Orléans  durs , et  qui  les  dis- 
crédite sans  aucune  distinction  , quoiqu’ils  ne  soient  pas  toùs  faits  de  cette  manière; 
mais  il  est  aisé  de  prévenir  cet  inconvénient. 

Ceux  qui  mettent  dans  la  cuve  le  vin  avec  les  marcs,  et  ne  le  laissent  pas  trop 
cuver,  pour  savoir  s’il  n’est  pas  trop  fort,  en  tirent  de  temps  en  temps  par  quelques 
petits  trous  qu’ils  font  dans  la  cuve  ; mais  cette  méthode  est  vicieuse  , par  les  raisons 
qu’on  donnera  dans  l’article  suivant. 

D’autres  font  usage  d’un  échalas,  ou  de  quelque  morceau  de  bois  qu’ils  jettent 
dans  la  cuve;  ils  l’en  retirent  promptement,  laissent  couler  dans  un  verre  le  vin» 
qui  s’y  est  attaché,  et  l’examinent  pour  juger  s’il  a assez  de  couleur,  s’il  fait  un 
cercle  d’écume,  et  s’il  bouillonne  : ce  qu’ils  appellent  foire  la.  roue.  D’autres 
enfin  attendent  que  le  marc  soit  monté  A une  certaine  hauteur,  pour  juger  du  degré 
de  la  fermentation.  k 

Une  méthode  plus  sôre  seroit  d’enfoncer  la  main  assez  avant  dans  une  cuve  en  fer» 
mutation  , d’y  prendre  une  poignée  de  marc,  st  de  U porter  au  nez , comme  font  les 
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teinturier*  , pour  juger  de  Pétat  de  la  cuve  ; on  pourrait  connoitre  aussi  par  là  si 
le  vin  est  fait , et  s’il  a assez  de  couleur. 

SM  a encore  de  la  douceur , il  faut  le  laisser  travailler , jusqu’à  ce  qu’il  ait  changé 
de  goût , et  que  son  odeur  soit  devenue  assez  forte  pour  affecter  vivement  l’odorat. 

Un  vin  pris  dans  la  cuve,  au  degré  où  il  doit  être,  ne  sentira  jamais  la  grappe; 
il  sera  toujours  bon  à boire  , et  se  conservera  plusieurs  années. 

Un  vin  trop  long- teinpa  Cuvé,  4***»ent  Apre,  acide,  et  perd  de  sa  qualité.  Comme 
c’est  le  pépin  et  non  la  peau  qui  cause  cette.âpreté  et  celte  acidité , on  empêche  ce 
défaut,  en  ne  le  laissant  pns  trop  cuver.  Mais  comme  on  peut  se  tromper  souvent, 
en  laissant  trop  ou  trop  peu  cuver  le  vin  , il  est  à croire  que  le  plus  sûr  seroit 
d’oter  les  pépins  , en  foulant  le  raisin  avec  les  pieds  , avant  de  le  mettre  dans  la 
cuve.  Cet  ouvrage  n’est  pas  aussi  difficile  qu’on  pourroit  l’imaginer;  car  un  ouvrier 
suifiroit  pour  détourner  les  pépins  de  ce  que  fouleroit  tm  autre  , aussi  vite  qu’il 
puisse  travailler. 

Quand  on  broie  les  raisins  dans  une  presse , on  pourroit  employer  plusieurs  per- 
sonnes pour  ôter  les  pépins,  et  les  mettre  dans  un  panier  couvert,  de  sir  pieds 
environ  de  longueur,  sur  quatre  de  largo,  et  dix  ou  douve  pouces  de  hauteur;  ce 
qui  ne  feroit  point  d’embarras , en  le  plaçant  dans  le  milieu  de  la  presse.  Deux 
hommes  y avec  des  cribles,  en  sépareraient  les  peaux.  Un  crible  seroit  plus  expé- 
ditif, et  tiendroit  moins  de  place;  un  homme  suffiroit  même  pour  faire  cet  ouvrage. 

Il  doit  être  fait  avec  du  fil  de  cuivre,  qui  est  plus  souple,  moins  sujet  à se  rouiller, 
et  plus  durable  que  le  fil  de  fer.  Les  mailles  ont  un  pouce  de  largeur,  et  sont  presque 
d’une  figure  octogone  ; il  est  monté  sur  deux  cerceaux  joints  ensemble  , l'un  sur 
l'autre  y et  quand  il  est  fini,  on  le  couvre  d’un  troisième  cerceau  ou  bande  , de 
quatre  pouces  environ  de  hauteur.  » 

À mesure  que  le  marc  piétiné  se  remplit , on  met  desssou&  un  ban  pour  le  sup- 
porter, ou  un  petit  cerceau,  de  deux  ou  trois  doigts  de  haut,  qui  tient  autour  du 
fond  du  crible , et  outre  cela  , quatre  barres  de  fer  , de  la  grosseur  du  petit  doigt 
seulement,  afin  qu’elles  ne  retiennent  pas  les  peaux  des  raisins.  Ces  quatre  barres 
doivent  être  mises  en  croix  pour  se  soutenir.  Les  bouts  traverseront  les  deux  cer- 
ceaux , et  couvriront  le  troisième  , et  le  treillage  de  fil  d’airin  y sera  attaché  en 
plusieurs  endroits.  On  entaille  le  bois  du  cerceau  en  deux  endroits  opposés,  à un 
pouce  environ  de  profondeur,  sur  trois  de  largeur,  suivant  les  bâtons  qui  doivent 
le  supporter , et  être  placés  sur  un  panier  posé  au-dessus  de  la  cuve  où  L’on  foule 
les  raisins.  Il  est  aussi  à propos  que  ces  entailles  soient  recouvertes  de  fer  assex 
épais  et  rond,  pour  qu’elles  ne  fassent  pas  mal  aux  mains  de  ceux  qui  manient  le 
crible,  qui  est  lourd  , et  qu’il  faut  quelquefois  transporter  d’une  place  à l’autre,  ou 
remuer  fortement.  Ce  crible  peut  avoir  un  pied  de  hauteur,  sur  huit  pu  neuf  de  cir- 
conférence, un  pouce  d’épaisseur  au  sommet,  et  quelque  chose  de  plus  au  bas,  à 
cause  d’une  bande  de  bois  placée  autour  , pour  soutenir  le  treillis  , comme  on  lra 
dit  avant. 

Celui  qui  foule  ayant  broyé  les  raisins , au  lieu  de  pousser  lo  marc  dans  la  cuve 
avec  le  pied,  comme  on  le  fiiit  ordinairement,  le  prend  avec  mr  baquet,  ou  avec 
les  deux  mains  , et  le  jette  dans  le  crible.  Un  ouvrier  sépare  cftsuite  les  pépins  des 
peaux,  aussi-bien  qu’il  est  possible,  jette  les  pepius  dans  un  seau,  et  ride  de  temps 
en  temps  dans  la  cuve  le  marc  et  le  vin  dont  on  a ôté  les  pépins.  L'ouvrage  fini,  on 
lève  la  trape  , pour  tirer  le  vin  qui  se  trouve  dans  la  presse. 

Quelques-uns  broient  les  marcs  encore  une  fois;  mais  cet  ouvrage  est  fort  inutile  , 
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car  il  ne  peut  pis  donner  beaucoup  de  vin  , et  ce  que1  l’on  en  tire,  n’a  rien  de  bon; 
cependant , si  peu  qu’il  y ait , on  peut  le  mêler  «Vec  ce  qui  est  dan*  la  cuve.  Lu 
marc  de  raisin  qui  a pu*- produire  dix  poinçons,  donne  environ  cinquante  pintes  da 
vin , ce  qui  dépend  de  U grosseur  des  raisins  , et  de  la  chaleur  du  temps  pendant 
la  récolte.  * 

Lorsque  le  vin  fermente  avec  les  pca,ux  , il  est  nécessaire  d’observer  de  temps 
en  temps  s’il  a assez  de  couleur,  et  s’il  est  suffisamment  fait  pour  le  tirer.  Quand 
on  trouve  qu’il  n’est  pas  assez  ronge  , il  faut  jeter  le  inarc  dans  la  cuve  pour  le 
colorer , et  ne  jamais  le  forcer.  On  doit  aussi  couvrir  la  cuve  avec  une  toile  de  lin 
double , et  mettre  1a  planche  de  la  presse  par  dessus , si  l’on  craint  qu’il  ne  perde 
une  partie  de  sa  force. 

Il  n’en  est  pas  do  même  quand  on  laisse  les  pépins  avec  le  vin  dans  la  cuve  9 
parce  qu’alors  il  fermente  plus  fortement  , ce  qui  n’arrive  pas  quand  on  les  a re- 
tranchés. C’est  par  celte  raison  qu’on  doit  toujours  les  ôter;  on  est  sûr  alors  d’avoir 
du  vin  bien  fait,  et  qu’il  se  conservera  plusieurs  années  sans  se  gâter,  s’il  a assez 
fermenté. 

Si  tous  les  vins  rouges  d’Orléans  étoient  faits  de  cette  manière,  on  nç  diroit  pas 
que  ce  sont  de  gros  vins  âpres,  car  les  pépins  seuls  leur  donnent  cette  mauvaise 
qualité.  On  ne  doit  donc  regarder  ce  défaut  que  comme  accidentel,  puisqu'on  donne 
une  méthode  aisée  pour  y remédier. 

Comme  les  vins  faits  sans  pépins  sont  sujets  a se  graisser,  il  est  bon  de  prévenir 
cet  inconvénient,  en  cueillant  les  raisins  avant  leur  pleine  maturité  , et  de  les  faire 
peu  fermeuter.  Ils  ne  pourront  alors  devenir  trop  épais,  parce  que  les  pépins  n’y  étant 
pas  , il  est  impossible  qu’ils  soient  trop  forcés. 

Pendant  que  le  vin  fermente  dans  "la  cuve , il  faut  échauder  les  tonneaux  , «n  y 
mettant  environ  une  pinte  d’eau  bouillante , pour  les  nettoyer  et  les  rendre  plus 
propres.  On  bouche  le  trou  du  bondon  aussitôt  que  l’eau  y est  introduite  , on  lo 
secoue  et  on  le  retourne  sur  chaque  côté,  afin  qu’il  soit  humecté  partout.  Quand 
les  tonneaux  ont  été  bien  rincés  et  égouttés,  on  les  place  sur  des  gîtes  ou  chantiers  , 
et  on  les  y affermit  avec  des  pierres  ou  autres  choses  pour  les  empêcher  de  rouler  y 
tandis  qu’on  les  remplit. 

On  suspend  un  panier  pour  recevoir  le  marc  tombé  du  pressoir  , et  l’empêcher 
d’entrer  dans  les  tonneaux  quand  on  les  remplit , parce  que  le  vin,  en  bouillant, 
rejette  l’écume,  la  lie,  les  peaux  et  les  pépins,  pour  se  purifier,  et  quelquefois  un 
peu  de  ce  marc  suffiroit  pour  boucher  entièrement  les  trous  des  tonneaux.  Pour 
prévenir  cet  accident,  on  peut  clouer  sur  les  trous  une  petite  grille  de  fil  d’airin, 
à très-petites  mailles  , qui  arrêtera  les  peaux  et  les  pépins.  On  peut  aussi  , pouV 
plus  grande  sûreté  , attacher  une  autre  petite  grille  au  dedans  de  l’entonnoir  , mais 
il  faut  lui  donner  trois  ou  quatre  doigts  d’élévation  , pour  qu’elle  n’empêche  pas 
le  vin  de  passer. 

Avant  de  commencer  à mettre  les  marcs  sur  la  maie  du  pressoir  , on  doit  ras- 
sembler tous  les  outils  nécessaires  , car  il  seroit  imprudent  de  s’exposer  à manquer 
dans  ce  moment  de  ce  dont  on  ne  peut  se  passer. 

La  vis  étant  la  partie  la  plus  fragile  et  la  plus  essentielle  d’un  pressoir  , on  doit 
toujours  en  avoir  une  de  réserve  en  cas  de  nécessité.  On  doit  aussi  examiner , avant 
la  vendange,  si  les  vergues  ne  sont  pas  pourries,  car  c’est  ce  qui  manque  ordinai- 
rement, et  alors  il  n’est  pas  aussi  aisé  d’y  remédier  qit’A  la  vis  cassée.  Pour  que  le* 
solives  ou  vergues  d’un  pressoir  puissent  durer  long- temps , quand  elles  sont  origi- 
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n .virement  bonnes,  il  fiut  qui  le  pressoir  soit  aéré  , surtout  par  les  extrémités  de 
ces  pièces,  et  (qu'il  n'y  ait  autour  ni  marc  ni  terre.  Vlnsieurs  personnes  élèvent  un 
ouvrage  de  maçonnerie  autour  de  chacune  de  ces  vergue»*,  et  c’est  ce  qu'il  y a de 
mieux  imaginé  pour  les  faire  durer  long-temps. 

Quand1  1*  pressoir  est  mis  en  ordre,  et  que  le  vin  a cuvé  asses  long-temps,  ou 
le  porte  sur  la  maie  du  pressoir.  Quand  il  est  éloigné  de  la  cuve  , on  fait  usage  d'un 
panier;  et  s’il  est  près  , on  prend  un  seau  qu'on  laisse  écouler  sur  une  planche 
soutenue  sur  les  bords  de  la  cuve  k un  bo'nt  , et  à l'autre  sur  le  milieu  de  la 
presse.  Cette  planche  doit  être  garnie  sur  les  deux  cêtét  d'un  rebord  d'un  pouce 
de  hauteur  , pour  empêcher  le  vin  qui  coule  du  panier  de  tomber  à terre.  Une 
pièce  de  bois,  creusée  d'un  pouce  environ  de  profondeur,  seroit  préférable,  parce 
que  les  rebords  de  la  planche  ne  sont  jamais  assez  bien  joints  pour  que  le  vin  ce 
puisse  pis  s'échapper. 

Plusieurs,  pour  vider  leurs  cuves  plus  aisément,  y mettent  une  anebe  , par  la- 
quelle ils  tirent  le  vin  clair  dans  une  cuvette , où  ils  le  prennent  ensuite  avec  un 
seau , pour  le  vider  dans  des  tonneaux.  Pour  cela  , la  cuve  doit  être  mise  aur  un 
chantier,  et  la  terre  doit  être  creusée  à l’endroit  de  l’anche.  Avant  de  tirer  le  vin 
au  clair,  il  faut  toujours  commencer  par  ôter  la  converture  de  la  cuve , pour  empêcher 
le  vin  de  ta  forcer,  et  cela  doit  être  fait  de  manière  que  celui  qui  vide  ne  toit  pas 
obligé  de  lever  si  haut  pour  remplir  le  seau.  Cette  manière  de  vider  une  cuve  eat 
fort  commode  ; mais  on  parlera  dans  l’article  suivant  de  l’inconvénient  qui  peut  en 
résulter. 

Le  marc  étant  placé  sur  le  milieu  de  1s  maie  du  pressoir  , on  le  couvre  d une 
planche  avec  des  meaux  , dont  on  met  deux  ou  trois  rangées  , suivant  le  plus  ou 
le  moins  d’épaisseur  des  marcs , parce  que  moins  on  tourne  la  vis  , et  moins  elle 
est  en  danger  de  se  casser.  Plus  le  marc  est  épais  , plus  il  faut  retrancher  de 
meaux;  car  il  suffit  qu’il  y ait  une  certaine  distance  entre  ht  roue  et  la  vit,  ce 
qui  n'auroit  pat  lieu  si  le  marc  étoit  fort  épais  , ou  si  l’on  mettoit  plusieurs  ran- 
gées de  meaux, 

11  n’est  pas  nécessaire  de  mettre  l’annesu  de  la  corde  dans  le  Crochet  , «vant 
que  la  roue  ait  été  abaissée  sur  les  meaux  , et  qu’on  ait  examiné  si  le  tout  est 
droit , et  si  aucun  des  meaux  ne  s'est  pat  dérangé.  Avsut  d’abaisser  la  roue  sur 
les  meaux,  il  faut  bien  frotter  la  vis  avec  du  savon.  Le  savon  blanc  sec  et  peu 
huileux  est  le  meilleur  pour  graisser  Us  vis  ; car , lorsqu'il  est  trop  gras  , il  attira 
les  rats  qui  rongent  la  vis  , ou  cette  huile  forme  une  substance  épaisse  , qui  en 
rend  le  service  plus  pénible.  Le  pivot  doit  aussi  être  placé  à une  distance  raison- 
nable du  milieu  du  pressoir,  sur  l’axe  de  la  roue , et  bien  frotté  de  aaindoux  , pour 
le  faire  tourner  plus  aisément;  d’autres  font  usage  d’un  lévier  de  fer,  qui  réussit 
pour  le  moins- aussi-bien  que  le  moyeu.  Quand  iea  perches  sont  plus,  longues  qua 
courtes  , et  que  le  pivot  est  percé  à une  hauteur  convenable  , on  a plua  de  force 
et  d’aisance  pour  pressurer  le  marc. 

Lorsque  tout  est  préparé,  on  fait  le  premier  pressurage,  que  l’on  réitère  k trois 
fois  différentes , à peu  de  distance  l'uae  de  l’autre  , parce  que  l’auvernat  contenant 
beaucoup  de  feu  , son  marc  se  sècheroit  tout  de  tnite  , et  donneroit  beaucoup 
moins  de  vin  , si  on  iaissoit  écouler  trop  de  temps  entre  chaque  pressurage. 

Ce  n’est  pas  assez  de  graisser  la  vis  du  pressoir  k la  première  opération , avant 
que  le  corpa  de  pressoir  soit  abaissé;  si  c’est  un  pressoir  i roue  , on  doit  recom- 
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metxcer  de  temps  en  temps,  sttrlout  quand  en  s’aperçoit  que  la  vis  est  rude,  ou 
qu'elle  craque  lorsque  l'on  tourne  le  pivot.  / 

Quelques-uns , avant  Je  donner  au  marc  la  dernière  façon  , qu'ils  appellent  /# 
barbageat , le  percent  avec  un  instrument  de  fer  , sans  toucher  les  côtés  , pour 
l’empécher  de  tomber  sur  le  milieu.  Ils  prétendent  que  , paf  cette  opération , le 
marc  produit  environ  deux  pintes  de  vin  de  plus  par  poinçon.  Cela  ne  se  pratique 
guère  que  sur  les  marcs  de  vin  blanc  , parce  qu'ils  sont  plus  épais  et  beaucoup 
moins  chauds  que  ceux  de  vins  auvernats.  Le  dernier  pressurage  fait , on  peut 
attendre  douze  ou  quinze  heures  araut  d'enlever  la  marc  , pour  le  laisser  égoutter 
et  sécher,  à moins  que  l’on  ait  besoin  du  pressoir  pour  faire  d'autre  vin. 

Quoique  le  vin  tiré  de  la  cuve  soit  le  même  que  celui  du  pressoir,  cependant 
on  le  distingue  en  nommant  celui  de  1a  cuve  pied  chaud , et  l'autre  vin  de  pres- 
soir; Le  premier  est  celui  qui  vient  des  raisins  rouges  ou  blancs , après  qu'ils  ont 
été  foulés  , soit  qu'ils  ayent  été  mis  dans  U cuve  ou  non  ; et  le  second  est  ce  qui 
découle  des  marcs  par  le  pressurage.  Comme  ce  dernier  a toujours  beaucoup  pli*» 
de  couleur  et  do  qualité  que  le  premier  , on  (es  mêle  ensemble  , afin  que  le  tout 
soit  égal  ; sans  quoi  une  partie  du  vin  de  la  même  cuve  seroit  trop  délicat  et  foible 
en  couleur,  et  l'autre  trop  rouge  et  trop  Âpre,  ce  qui  ne  conviendroit  pas  à ceux 
qui  aiment  un  vin  égal. 

Quand  on  dit  que  le  vin  doit  être  de  même  qualité,  on  n’entend*  parler  que 
de  celui  d'uue  même  cuve,  et  non  d’une  cave  entière;  car,  comme  toÿ  le  vin 
qu’un  marchand  achète  , ne  peut  être  entièrement  débité  en  même  temps  , et  qu’il 
cherche  souvent  des  vins  bien  colorés  et  un  peu  fermes  , et  quelquefois  des  vin» 
plus  délicats  et  potables  dans  le  moment  , un  propriétaire  doit  avoir  des  tonneaux 
de  différens  degrés  de  couleur  et  de  fermentation  , afin  que  le  vin  délicat  puisse 
être  bu  le  premier , et  le  plus  ferme  , quelque  temps  après  ou  l'année  suivante  ; 
car  , pour  l'ordinaire,  on  aime  mieux  le  vin  vieux  que  le  nouveau.  En  général  cepen- 
dant , il  est  plus  avantageux  pour  un  propriétaire  d'avoir  du  vin  plutôt  un  peu 
ferme  , qu'un  vin  trop  délicat  , qui  peut  se  graisser  ou  même  se  gâter  , s’il  n'esc 
pas  vendu  tout  de  suite  ; tandis  que  le  premier  , qui  est  plus  ferme  , se  conserve 
beaucoup  de  temps,  et  peut  se  vendre  long-temps  après. 

Par  avarice  et  pour  ne  pas  perdre  un  peu  de  vin,  dot  personnes' ne  remplissent 
entièrement  leurs  tonneaux  , que  quand  le  vin  a jeté  son  plus  grand  feu  ; ils  le 
laissent  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  n'ait  plus  de  force,  et  ils  y mettent  un  seau  de 
vin  le  jour  suivant  ou  deux  jours  après  , afin  qu'il  ne  soit  pas  assez  réchauffé  pour 
bouillir  une  seconde  fois.  Cette  manière  de  traiter  le  vin  est  fort  mauvaise  ; car 
par  là  toute  l'ordure  du  vin  reste  au  fond  du  tonneau  , ce  qui  en  augmente  la  lie  , 
contribue  souvent  au  dépérissement  do  vin  et  le  trouble.  IL  est  beaucoup  mieux 
de  remplir  tout  de  suite  jusqu'au  bondon  avec  du  vin  de  pressoir  , parce  que  les 
tonneaux  étant  toujours  pleins,  le  wn  se  purifie  davantage,  devient  clair  en  moins 
de  temps,  plus  agréable  au  goût,  et  peut  être  vendu  plutôt. 

Ce  n’«at  pas  assez  de  remplir  les  tonneaux  jusqu'au  bondon  une  première  fojs-; 
•n  doit  recommencer  souvent  cette  opération , et  aussitôt  qu'il  a cessé  de  bouillir  , 
afin  de  l'exciter  À continuer,  et  faire  la  même  chose  le  jour  suivant  , et  recom- 
mencer ensuite  chaque  Jeux  jours,  pendant  une  semaine  ou  plus  long-temps. 

Ceux  qui  ont  beaucoup  Je  vin  doivent  toujours  prendre  le  dernier  fait  pour 
remplir  tous  les  tonneaux;  et  quand  on  n'en  a qu'un  tonneau,  ou  doit  avoir  du 
vin  dans  un  baril  destiné  au  remplissage.  Aussitôt  que  le  vin  a cetté  dt  bouilli*. 
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ce  <jui  resté  de  co  baril  doit  être  bien  bouché  , afin  qu’il  ne  s’évapore  point  et  no 
perde*  pas  sa  force. 

On  dira  aussi  , ©n  passant , que  plusieurs  se  trompent  en  faisant  pe»  ferroentor 
leurs  vins  dans  les  années  chaudes  , parce  qu’ils  bouillonnent  aussitôt  que  le  rai* 
fin  est  foulé  j mais  ce  n’est  qu’une  fausse  fermentation,  qui  ne  provient  que  de  la 
chaleur  qui  est  dans  le  raisin  : c’est  pourquoi  on  doit  , malgré  cela  , le  laisst  r cuver 
assez  long-temps.  C’est,  dans  de  pareilles  années  qu’il  est  essentiel  d’ôter  les  pépins 
des  raisins  , et  de  laisser  auflisaiument  fermenter  le  vin. 

Il  y n , à la  vérité  , quelques  inconvénient  à remplir  les  tonneaux  jusqu’au  bon- 
don  , dès  que  le  vin  est  entonné , parce  qu’il  est  impossible  de  n’en  pas  perdre  , 
et  qu’il  se  mêle  avec  l’écurne  et  la  lie  qui  sortent  par  le  trou  du  botidon  ; mai» 
on  peut  y remédier  , en  plaçant  des  conduits  au-dessus  du  bondon  , et  des  terrine* 
ou  baquets  au-dessous  , pour  recevoir  ce  qui  tombe.  Comme  l’on  prétend  que  le 
plomb  communique  une  qualité  pernicûuse  au  vin  , le  plus  sûr  est  do  faire  ce* 
conduits  en  étain  , et  de  manière  que  leur  extrémité  soit  de  la  grosseur  du  ftou 
du  bondon  ; car  si  ce  trou  étoit  plus  large  que  le  conduit  , le  vin  se  répandroit 
dehors  et  passerait  entre  le  bois  et  U bobèche.  On  doit  avoir  des  tonneaux  ou 
barils  pour  y vider  ces  terrines  à mesure  qu’elles  se  remplissent  ; on  les  ferme  avec 
une  toile  de  lin  épaisse  et  double  , pour  empêcher  ce  vin  de  perdre  sa  qualité.  La 
lie  se  précipite  peu  4 peu  au  fond  des  tonneaux  , avec  l’écume  à laquelle  elle 
s’incorppre. 

Quelques  jours  après , le  vin  devenu  chiir , on  vide  les  tonneaux  , et  la  lie  reste 
au  fond.  Ce  vin  ne  doit  point  être  mêlé  dans  les  autres  tonneaux  d’où  il  est  9orti. 
Les  uns  disent  cependant  que  ce  vin  recueilli  est  le  plus  fin  et  le  plus  fort  ; et 
d'autreé  prétendent  le  contraire.  Quoi  qu'il  en  soit , il  est  toujours  vrai  qu’il  est 
fort  bon  , pourvu  qu’on  le  tienne  bien  bouché  dans  le  tonneau  où  il  a été  recueilli  : 
on  peut  s’en  servir  pour  remplir  les  tonneaux. 

Le  vin  ayant  jeté  toute  son  écume  , il  sera  & propos  de  goûter  celui  de  tous 
les  tonneaux,  pour  reconnaître  s’il  n’y  en  a point  qui  ayent  un  mauvais  goût;  car 
ceux  qui  les  achèteraient  tels,  mettraient  le  mauvais  sur  le  compte  du  vendeur. 

Quand  le  vin  a cessé  de  bouillir  , il  faut  le  couvrir  avec  le  gros  bout  du  bon- 
don  , pour  l’empêcher  de  s’évaporer  ; et  huit  ou  dix  jours  après , le  remplir  et 
le  bondonner.  • 

Quelques-uns  se  serrent  de  bondons  d’environ  six  pouces  de  longueur  , parce 
qu’ou  peut  les  ôter  sans  barbouiller  les  tonneaux  d’écume  ; mais  h*  bondons  larges 
sont  meilleurs  , en  faisant  deux  trous  à côté,  l’un  à peu  près  du  diamètre  d’un 
petit  fosset , et  l’autre  de  celui  du  petit  doigt , de  manière  qu’on  puisse  y intro- 
duire un  petit  entonnoir  d’étain , garni  en  dedans , à deux  pouces  de  l'extrémité 
d’une  grille  à petits  trous,  comme  ceux  d’une  râpe  à tabac,  qui  empêchera,  en 
remplis*  mt  les  tonneaux,  les  pierres,  les  peaux,  les  pépins  et  U lie,  d’y  enfrer. 
Le  grand  trou  servira  à introduire  l’entonnoir  , et  le  petit  à donner  de  l’air  au 
tonneau  pendant  qu’on  y versera  le  vin. 

Le  petit  trou  doit  être  fait  en  même  temps  qu’on  perce  le  tonneau  , pour  y 
mettre  lu  vin  avec  le  grand  entonnoir  de  bois  ; car  la  bobèche  remplissant  exacte- 
ment le  trou  du  bondon  , le  vin  coulerait  lentement  , si  l’air  contenu  dans  le  ton- 
neau, n’avoit  pas  une  issue  pour  s’échapper.  De  cette  minière,  les  tonneaux  ne 
seront  point  barbouillés  d écume;  le  vin  ne  sera  pas  troublé,  comme  il  arrive  quel- 
quefois en  enfonçant  le  bondon } et  le  vin  sera  moins  exposé  à l’air. 

Il 
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Il  ns  faut  pu  manquer  de  remplir  le*  tonneaux  chaque  quinze  jour»,  U'r.S  qu'lia 
Ont  été  bnndonnéa  , jusque  Tert  la  aaint  André  ( le  10  frimaire  ) ; ensuite  il  n’j, 
a plus  rien  à faire  jusqu’au  fort  de  llhiver,  e’eit-A-dire  , vers  le  milieu  de  février 
( vers  la  du  de  pluviAse  j . parce  qrte  la  gelés  peut  faire  gonfler  le  vin. 

L’auvernat  n’est  pas  le  seul  vin  rouge  que  produisent  cci  vignobles  ; on  j-  en 
fait  aussi  d’autres  qui  unt  la  même  couleur  , mais  qui  sont  de  qualité  différente  : 1» 
bon  lignage  , par  exeurj  le  , et  le  vin  fait  avec  toutes  aortes  île. raisins  : la  premier  s* 
fait  HT-c  l’auvernxt  rouge,  le  teint , le  gris,  le  bl -oc  y le  tendre  samoireau  , le- 
mélirr  et  toutes  les  meilleures  espèces  de  raisins  rouge»;  le  second  est  composé  do 
toutes  sortes  de  raisins  bous  et  mauvais  , mais  plus  des  derniers  que  des  premiers, 
eu  qui  fait,  comprendre  aisément  pourquoi  l’un  a moins  de  qualité  que  l'autre.  Comme, 
ce  dernier  est  général ement  consommé  dans  le  pays  , on  le  fait  du  toutes  manières  , 
tendre  pour  le  boire  syx  le  champ  , ou  plus  ferma  pour  le  conserver  plus  long- 
temps. Quant  à l’autre,  ils  y apportent  plus  do  soin.,  en  l’  -nvoyaut  à Pari». 

Toutes  ce»  espèces  de  raisins  ne  sont;  pas  cueillies  avec  la  mime  attention  que 
l’auveruat  rouge,  qui  ne- support o point  l'eau  ; cependant  U vin  m est  meilleur 
quand  ces.  raisins  sont  coupés  dans  u no  saison  plutôt  chaude  et  sèche,  que  froid» 
et  humide.  " 

On  coruiolt , dans  quelques  endroits  de  ces  vignoble» , trois  espèces  Je  vint  rouges  t 
qui  portent  le  même  nom,  qu’on  distingue  cependant  les  uns  des  autres.  Les  rai- 
sins qui  donnent  ces  vins,  sont  le  su  me  ire  au  rouge  , le  dur  et  le  fourchu  , qui 
opt  tous,  trois  des  qualités  différentes. 

Le  samoireau  tendre  réussit  fort  bien  dans  les  terres  d’OIivet , saint»  Me  a mm  et 
Cléry , où  il  est  plus  abondant  que  dans  aucun  autre  endroit.  On  en  fut  un  vin  par- 
ticulier , qui  se  conserve  long-temps  , pourvu  qu’il  ne; soit  pas  mélangé  , et  qu’on  1» 
laisse  peu  fermenter  dans  la  cuve,  pour  le  rendre  ferme  , et  l'em  pécher  de  se  graisser. 
On  peut  mêler  ce  raisin  avec  l'Anvers»*  rouge  , parce  qu'ils  mûrissent  tous  deux  etv 
même  temps.  Le  samoireau  donne  de  la  couleur  À l’auvernat,  le  soutient  et  le  rend 
durable;  mais  il  n’en  faut  mêler  qu’une  petite  quantité,  de  peur  qu’il  ne  change  ou 
ne  détruise  entièrement  la  qualité  ce  l’auvernat  > qui , en  la  perdant , perd  aussi  son 
nom  , et  n'est  plus  regardé  que  comme  un  bon  vin  de  lignage  , ou  un  composé  de  toutes 
sortes  de  raisins  , et  fort  différent  de  celui  de»  propriétaires  , qui  est  regardé  comme 
un  suvernat  pur.  Si  l’on  veut  rendre  ce  vin  de  lignage  encore  meilleur,  on  peut 
y mettre  uqi  quart  de  bonmélier. 

Le  samoireau  dur  est  un  peu  plu»  coloré  que  le  tendre , quand  il  a fermenté  à un 
degré  convenable.  On  peut  y mêler  un  ou  deux  poinçons  de  vin  blanc  , ou  un  peu 
moins  , en  le  mettant  en  tonneau.  Quand  cela  est  fait,  on  doit  prendre  une  meil- 
leure espèce  de  métier  , ce  vin  n'ayant,  pas  beaucoup  de  feu  ; car  , quand  il  est 
pur,  et  qu’il  a passé  l’année,  sa,  qualité  va  toujours  en  diminuant:  alors, on  fût 
usage  de  râpé  et  non  de  copeaux  , ou  telles  maies  de  grains,  sans  y mettre  de  rai- 
sins ; ce  qui  le  reudroit  dur  et  désagréable  à boire.  Il  suffit  d’y  incttqp  un  tiers  ou 
au  plus  U moitié  de  grains  dans  le  poinçon , et  l’on  remplit  ensuite  le  tonneau 
jusqu’  u London  On  fait  usage  de  ces  râpés , pour  se  défaire  des  fonds  de  tonneaux 
et  des  vins  alfoibiis  mêlés.  * \ - 

Le  samoireau  fourchu  est  le  meilleur  des  trois:  il  donne  de  la  couleur  aux  autres > 
raffermit  «terni  qui  sont  foibles  , et  corrige  ceux  qui  ont  quelques  défaut.  Pour  en 
connoftre  U couleur,  on  en  jette  Contre  une  muraille,;  et  sur  l’impression  qu’il 
fait,  on  décide  de  l’effet  qui  il  produira.  Un  seul  poinçon  de  ce  samoireau  fouichu 
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colorera  six  poinçons  de  samoireau  blant,  et  quelquefois  plus,  suivant  la  chaleur 
de  la  saison  , et  la  quantité  de  vin  que  la  vigne  aura  produit.  Ce  vin  est  non-seu- 
lement bon  à boire  quand  il  est  pris  à temps,  mais  il  est  encore  un  remède  contre  le 
flux  de  sar.g  f et  autres  maladies.  Son  marc  a la  propriété  de  guérir  les  rhumatismes. 

Ce  vin  a une  qualité  que  n'ont  pas  les  autres.  Plus  il  est  vieux  , meilleur  il  est  , 
car  il  vaut  mieux  après  douze  ou  quatorze  années  de  garde,  qu'à  deux  ou  trois  ans. 
On  le  met  quelquefois  en  bouteilles;  mais  il  se  conserve  également  bien  dans  des 
tonneaux,  pourvu  qu'on  ait  soin  de  les  tenir  toujours  pleins , et  qu'ils  soient  même 
cerclés  de  fer  à chaque  bout. 

On  vendange  cea  deux  espèces  de  samoireau  beaucoup  plus  tard  que  la  première, 
qui  mûrit  en  même  temps  que  i'auvernat. 

Le  territoire  de  Mardic  est  le  plus  propre  pour  ces  plants,  et  ceux  qui  produisent 
le  plus  de  ces  samoireaux , dur  et  fourchu  , sont  Bou  et  Chéri.  Il  y en  a très-peu 
dans  les  autres  cantons  de  ce  vignoble. 

Comme  il  n'y  a pas  beaucoup  de  choses  à dire  sur  la  manière  de  faire  le  vin 
blanc,  et  qu'on  en  a déjà  parlé  au  commencement  de  cet  article  , on  s'étendra 
peu  à ce  sujet.  Quoiqu’il  y ait  plusieurs  sortes  de  raisins  blancs,  on  ne  fuit  cepen- 
dant guère  que  do  deux  espèces  de  vin  • l’un  doux  et  l'autre  sec. 

Le  premier,  tel  que  le  muscat  ou  le  gendin  de  saint-Mesinin.  Ceux  de  Marîgny  „ 
de  Rebrechein  , et  autres  cantons  voisins  , peuvent  être  regardés  comme  les  plus 
prélieux,  car  on  les  envoie  en  Hollande,  en  Flandres  , en  Angleterre,  etc.  Pour 
rendre  ce  vin  meilleur,  on  ne  se  contente  pas  que  les  raisins  soient  parvenus  à leur 
parfaite  ma'u.iti,  et  qu'ils  soient  à moitié  pourris;  on  attend  souvent  que  la  gelée 
ait  passé  dessii, , pour  a*o‘r  du  vin  que  l’on  appelle  bourru . Il  y a des  années  où 
Ton  diffère  la  vendange  jusqu'au  1 5 ou  20  novembre  ( à la  fin  de  brumaire). 
Alors  le  froid  est  si  vif , qtie  la  glace  pend  après  les  raisins,  qui  sont  tout  à- fait 
flétris,  et  les  vendangeurs  sont  obligés  de  porter  du  feu  dans  les  vignes  pour  se 
réchauffer.  11  est  vrai  qu'en  retardant  aussi  long-temps  la  récolte  , la  quantité  du  vin 
est  beaucoup  moindre;  mais  il  en  est  meilleur,  et  se  vend  beaucoup  plus  cher:  ce 
qui  peut  revenir  nu  même,  à peu  de  chose  près. 

Les  vins  dont  on  parle , quoique  doux  de  leur  nature  , n’ont  cependant  pas 
toujours  le  même  degré  d'agrément , cela  dépend  de  la  saison , c’rst-à-dire  que  plus 
l’été  et  l’dutome  sont  chauds  J et  plus  le  vin  a de  liqueur,  et  qu’il  en  a moins  dans 
des  saisons  contraires. 

On  sait  p.ir  expérience  que  les  bons  raisins  font  presque  toujours  de  bon  vin. 
Parmi  les  raisins  blancs  , les  meilleurs , sans  contredit  , sont  le  mélier  et  l’anrrrnat 
blanc  des  pays  plats.  Les  formentes  ou  bourgignons  , le  maledevaux  , le  framboise  , 
Te  gois  blanc,  et  c.  , font  un  vin  plus  propre  à jeter  qu’à  boire.  Cependant  les  vignes 
sont  remplies  de  ces  mauvais  plants  , parce  qu’ils  donnent  plus  de  vin  , et  que  la 
plupart  résistent  mieux  aux  accidens.  Comme  ils  n?ont  égard  qu’à  la  quantité  , ils 
retirent  moins  de  bénéfice  de  leurs  vignes  que  les  propriétaires. 

On  ne  peut  trop  laisser  mûrir  les  raisins  blancs;  car,  plus  ils  sont  mûrs  , plus  ils 
rendent  de  vin  La  pourriture  nejeur  donne  aucun  mauvais  goût  ; mais  quand  elle  a 
commencé  avant  leur  pleine  maturité,  ils  sont  sujets  à devenir  jaunes  : on  doit  aussi 
remarquer  l<  s terrains  qui  produisent  presrflie  toujours  des  vins  graissés,  et  les  soigner 
en  cora^quencc. 

Ainsi , quand  on  cueille  les  raisins,  ils  doivent  avoir  encore  un  peu  de  vert  , afin 
que  le  vin  qui  en  provient } se  conserve  sec , à quoi  I’auvernat  blanc  des  pays  plnta 
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et  le  raélier  contribuent  beaucoup.  Le  dernier  empêche  le  vin  de  se  graisser,  et 
le  premier  le  rend  clair:  ainsi  , il  est  bon  d’en  planter  avec  le  mélicr,  et  si  Ton 
mêle  ces  deux  espèces  ensemble,  on  obtient  de  très-bon  vin. 

Il  Lut  faire  en  sorte  de  ne  cueillir  les  raisins  blancs  , que  par  un  beau  temps  , car 
la  pluie  qui  y seroit  mêlée,  seroit  très-contraire  à la  qualité  du  vin  11  est  vrai  que 
cet  inconvénient  n'est  pas  grand  à l'égard  des  auvernals  ; cependant,  comme  on 
doit  toujours  tendre  à la  plus  grande  perfection  , U est  bon  de  choisir  pour  ven- 
danger un  temps  sec  et  chaud. 

Comme  l'on  ne  fait  pas  cuver  le  vin  blanc  , on  porte  le  raisin  dans  des  paniers  , 
directement  sur  le  pressoir,  où  les  vignerons  le  foulent  avec  Teurs  sabots,  qu’ils 
choisissent  pour  cela  larges  et  unis.  On  foule  les  raisins  tout  de  suite , à mesure 
que  l'on  apporte  les  paniers  de  la  vigne;  sans  quoi  le  vin  seroit  jaune,  couleur 
désagréable  à la  vue  , et  encore  plus  au  goût,  parce  qu'elle  donne  au  vin  une  mau- 
vaise qualité. 

A mesure  que  l'on  presse  les  raisins , et  que  la  pierre  sc  remplit , on  met  le  vin 
dans  les  poinçons  ou  quarts  de  poinçon  , que  l’on  emplit , à un  seau  près  ou  environ  , 
suivant  la  grosseur  du  tonneau.  Pour  le  faire  bouillir,  on  les  remplit  jusqu'au  trou 
du  boodon  avec  le  vin  des  deux  premières  tailles;  et  ce  qui  reste,  avec  cc  que 
produisent  les  autres  tailles,  sert  à remplir  ltsvins  après  le  diminution  du  premier 
bouillonnement.  On  doit  toujours  presser  le  marc  quatre  fois  , soit  pour  du  vin 
rouge,  soit  pour  du  blanc,  sans  y comprendre  le  premier  pressurage. 

Quelques  personnes,  à la  troisième  taille,  hachent,  le  milieu  du  marc  avec  un 
harpon  de  fer  ou  pioche,  en  laissant  tout  autour  un  demi  pied  de  largeur,  pour 
contenir  ce  qui  est  pioché  en-dedans,  et  à la  quatrième  taille,  elles  coupent  les 
bords  1 et  les  rejettent  sur  le  milieu.  On  prétend  qu'un  pain  , ainsi  travaillé  , donne 
plus  de  vin.  Comme  le  marc  du  vin  blanc  est  plu9  épais , et  qu’il  a moins  de  feu 
que  l'uuvernat , il  ne  se  dessèche  pas  si  tût  , et  exige  par  conséquent  qu'on  le  1. tisse 
égoutter  plus  long-temps  entre  chaque  coupe.  On  presse  communément  ceux-ci 
pendant  la  nuit  , quand  l'ouvrage  du  jour  est  Roi  , et  que  les  pressureurs  ont  soupé. 

Lorsque  le  vin  blanc  est  froid  , on  le  remplit , on  y met  le  bondon , et  l'on  tient 
toujours  les  tonneaux  pleins  , à moins  que  ce  ne  soit  dans  le  coeur  de  l’hiver  ; 
car  , lorsqu’il  y a du  vide  dans  les  tonneaux  , le  vin  devient  jaune  dans  presque 
tous  les  pays  : mais  quand  cela  arrive,  il  est  aisé  d'y  remédier,  ou  en  le  remuant 
avec  un  bAton  de  noisetier  fendu  en  quatre  , qu'on  lait  entrer  par  le  trou  du  bondon, 
ou  en  secouant  fortement  le  poinçon , qu'on  laisse  quelquefois  sur  le  bondon  , pour 
y faire  descendre  la  lie  , que  l’on  mêle  ensuite  encore  une  fois  en  retournant  le 
tonneau  ; ce  qui  suffit  pour,  ôter  au  vin  celte  couleur  jaune. 

L'autre  méthode  paroit  être  la  meilleure  ; car  , outre  que  le  vin  ne  prend  point 
air  , elle  se  fait  encore  en  bien  moins  de  temps.  On  n'est  pas  obligé  d'ôter  le  bondon 
de  chaque  tonneau  et  de  le  remettre , et  l'on  se  contente  de  le  remplir  avec  un 
très- petit  entonnoir. 

Il  est  inutile  dénommer  les  cantons  qui  produisent  les  meilleurs  vins  blancs; 
car  1«5  marchands  ne  prennent  pas  la  peine  de  distinguer  les  vins  qui  ont  le  plus 
ou  le  moins  de  qualité  : d’ailleurs,  ils  y sont  souvent  trompés  eux-mêmes  par  les 
propriétaires  qui  ont  des  vignes  dans  différens  cantons  , et  qui  mêlent  leurs  mau- 
vais vins  avec  les  bons. 

Quand  1a  vendange  des  vins  rouges  et  blancs  est] entièrement  terminée,  on  doit 

avoir  soin  du  pressoir,  et  empêcher  que  les  rats  ne  rongent  la  vis  en  la  frottant 
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d'ail , dont  ces  animaux  ne  peuvent  souffrir  l'odeur , et  en  la  couvrant  d’une 
vieille  futaille  pour  empêcher  la  poussière  de  tomber  dessus  ; car  on  ne  peut  la 
tenir  trop  nette. 


CHAPITRE  IX. 

Des  Vignes  d’Angleterre. 

% ■« 

C E qu’il  y a de  plus  important  à considérer  en  plantant  des  vignes  , c’est  de 
choisir  le  sol  et  l’exposition;  car,  si  ce  choix  est  mal  fait,  on  ne  doit  point 
espérer  de  réussir  : le  succès  de  la  plantation  dépendant  entièrement  de  ces  deux 
c hoses.  Le  meilleur  sol  pour  planter  une  vigne  en  Angleterre  , est  une  marne 
légère  et  sablonneuse , sur  un  pied  et  demi  ou  deux  pieds  au  plus  de  profondeur  , 
jusqu'au  gravier  ou  à la  craie,  dont  les  fonds  sont  bons  pour  la  vigne.  Mais  si 
le  sol  est  profond,  et  le  fond  de  glaise  ou  de  marne  fort,  il  ne  sera  point  du 
tout  propre  à celte  cultures;  car,  quoique  les  vignes  y poussent  vigoureusement , 
et  y produisent  beaucoup  de  raisins , cependant  ils  y mûrissent  tard  , et  leur  jus 
est  plus  rempli  d’humidité , mal  digéré  , et  abondant  en  crudités , qui  , en  fer- 
mentant , rendent  le  vin  aigre  et  d’un  mauvais  goût , ce  qu’ont  éprouvé  tous  ceux 
qui  ont  fait  du  vin  en  Angleterse. 

Un  sol  riche,  léger  et  profond,  tel  qu’on  le  trouve  près  de  Londres,  ne  con- 
vient donc  point  à la  vigne  , parce  que  les  racines  pénètrent  trop  avant  dans  la 
terre , pour  profiter  des  influences  du  soleil  et  de  l’air  ; ce  qui  fait  que  la  sève 
en  est  crue,  le  fruit  moins  bon,  et  qu’il  mûrit  tard  , ce  qui  lui  est  très-nuisible  ; 
car , comme  il  puise  une  partie  de  sa  nourriture  dans  l’air  , l’automne  , qui  est 
naturellement  humide,  doit  contribuer  beaucoup  à le  rendre  moins  parfait. 

On  doit  encore  avoir  égard  à l’emplacement , qui  doit  être , s’il  est  possible  , 
au  nord  d’une  rivière  , sur  une  élévation  inclinée  au  sud  , et  d’une  pente  gra- 
duée , afin  que  les  eaux  puissent  mieux  s’écouler;  mais  si  le  terrain  est  trop 
escarpé  , il  ne  convient  point  du  tout.  Il  est  à désirer  qu’il  se  trouve  à une  cer- 
taine distance  de  quelques  montagnes  plus  hautes,  qui  défendent  la  vigne  du  nord 
et  nord-ouest;  d’ailleurs,  au  moyen  de  cette  disposition  , les  rayons  du  soleil 
•ont  réfléchis  avec  plus  de  force  , et  l'exposition  est  beaucoup  plus  chaude.  On 
ajoute  à cela  qu'une  terre  de  craie,  comme  il  y en  a beaucoup  eu  Angleterre, 
augmente  la  chaleur  , en  réfléchissant  plus  vivement  les  rayons  du  soleil. 

Le  voisinage  de  ce  terrain  doit  être  ouvert  et  montagneux;  car,  s’il  étoit  rou- 
vert de  bois,  bns  et  marécageux  , l’air  sfroit  toujours  rempli  de  particules  humide»  , 
qui  proviennent  de  l’abondante  transpiration  des  arbres  et  des  exhalaisons  des 
marais;  ce  qui  est  très-nuisible  aux  fruits , comme  on  l’a  observé  ci-dessus.  Ces 
vignes  doivent  aussi  être  exposées  au  levant,  afin  que  le  soleil  du  matin  puisse 
sécher  de  bonne  heure  i’huxnkiité  de  1j  nuit,  qui,  en  restant  tiop  long* temps  sur 
les  vignes,  retarde  beaucoup  la  maturité  des  fruits,  les  rend  crus,  et  de  tnauvui* 
goût.  Il  n’y  a d’ailfèurs  rien  à craindre  de  cette  exposition;  car  les  vents  d'orient 
nuisent  rarement  aux  vignes.  Les  vents  du  sud-ouest , du  nord-ouest  et  du  nord 
sont  les  plus  fâcheux  en  Angleterre,  tant  pour  les  vignes,  que  pour  la  plupart 
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de«  autres  fruits;  et  il  est  nécessaire,  autant  qu%n  le  peut,  de  les  en  garantir. 
Quand  on  a fut  chois  d’un  sol  favorable  et  bien  exposé , on  le  pépare  à être 
planté  , en  s’y  prenant  de  la  manière  suivante. 

On  laboure  le  terrain  au  printemps , aussi  profondément  qu’on  le  peut,  en  retour- 
nant le  gazon  dans  le  fond  du  sillon.  On  herse  exactement  la  surfaca  ; on  brise  les 
nàottes,  et  l’on  enlève  toutes  les  racines  des  herbes  nuisibles.  On  recommence  le  labour,  '• 
et  l’on  herse  souvent  pendant  le  cours  d'une  année  au  moins,  pour  ameublir  la  terra 
et  la  rendre  légère ; ce  qui  la  fertilise  aussi , en  présentant  successivement  ses  diffé- 
rentes parties  à l’air,  dont  elle  absorbe  les  particules  nutritives,  surtout  si  elle  y reste 
long-temps  exposée  avant  que  l’on  y plante.  Au  mois  de  mars  suivant  ( ventés f ) , on 
donne  encore  un  labour;  et,  après  avoir  nivelé  le  terrain,  on  y trace  des  lignes  du 
sud-ouest  au  nord-ouest , à la  distance  de  dix  pieds  l’un  de  l’autre.  Ces  lignes  sont 
Coupées  par  d’autres,  dont  la  distance  est  de  cinq  ou  six  pieds;  et  c’est  dans  le 
point  où  ces  lignes  se  croisent  , que  chaque  pied  de  vigne  doit  être  planté.  De 
cette  manière,  les  ceps  se  trouveront  à dix  pieds,  de  rang  en  rang, 4 et  à cinq 
ou  six  pieds  dans  les  rangs  ; ce  qui  est  la  véritable  distance  : car  ils  ne  doivent 
jamais  être  plus  rapprochés.  C’est  cependant  en  cela  que  la  plupart  des  cultiva- 
teurs se  sont  considérablement  trompés.  Quelques-uns  n’ont  laissé  que  cinq  pieds 
entre  chaque  rang  , et  trois  pieds  entre  les  plants;  d’autres  ont  cru  beaucoup  faire, 
en  mettant  six  pieds  en  tout  sens  : mais  ces  distances  sont  insuffisantes,  comme 
on  le  démontrera  ;VfBar , lorsque  les  rangs  sont  trop  rapprochés,  les  rayons  du 
soleil  et  l’air  ne  peuvent  plus  y pénétrer  pour  dessécher  l’humidité  , qui  produit 
de  mauvais  effets  quand  elle  est  retenue  sur  les  plants.  Quand  les  ceps  sont  placés 
en  carré  exact , et  à six  pieds  seulement,  l’air  no  circule  plus  dès  que  les  branches 
ont  poussé  de  tous  cûtés,  et  l’humidité  de  l’automne  y séjourne  au  grand  «'pré- 
judice du  fruit.  En  Angleterre,  les  automnes  étant  souvent  pluvieux,  ou  accom- 
pagnés de  rosées  froides  et  de  brouillards  , il  faut  prendre  toutes  les  précautions 
possibles  pour  dissiper  cette  humidité , ainsi  que  les  vapeurs  qui  s’élèvent  de  la 
terre. 

Les  habiles  vignerons  des  autres  pays , qui  veulent  avoir  de  bonnes  vignes  , 
laissent  une -■grande  distance  entre  les  rangs;  et  ceux  memes  qui  préfèrent  lu  qua- 
lité à la  quantité  du  vin,  ne  plagient  leurs  ceps  qu’à  dix  pieds  de  rang  à rang, 
et  quelquefois  à douze.  Toutes  Idr"  plantât  ions  serrées  , de  quelque  espèce  que  ce 
soit , ne  produisent  pas  des  fruits  aussi-bien  colorés,  d’une  maturité  aussi  prompte, 
ni  d’aussi  bon  goût  que  ceux  qu’on  recueille  sur  des  plantations  où  l’air  et  les 
rayons  du  soleil  ont  un  libre  accès. 

Après  avoir  proscrit  la  distance  que  l'on  doit  donner  aux  ceps  , il  faut  passer  à la 
manière  de  les  planter  ; mais  auparavant , il  faut  choisir  avec  discernement  les 
espères  de  raisins  convenables.  Les  raisins,  agréables  au  goût  , ne  sont  pas  propres 
à faire  (lu  vin,  à cause  de  la  forte  fermentation  que  leur  jus  doit  subir.  Ainsi,  il 
faut  iommeucer  avant  toute  chose  , par  se  procurer  les  bonnes  espèces  des  pays  étran- 
gers , et  les  choisir  suivant  l’espèce  de  vin  que  l’on  veut  avoir.  Celle  qui  Joit  le 
mieux  réussir  en  Angleterre  , est  l’auvergnat , ou  le  vrai  raisin  de  Bourgogne , 
que  l'on  trneontre  guère  dans  les  vignes  angloises , quoiqu'elle  soit  commune 
en  treilles  dans  les  jardins  : c’est  celle  que  l’on  préfère  dans  les  ci  devant  Bourgogne  , 
Chctnjÿgne  , Orléanais,  et  dans  la  plupart  des  autres  vignobles  de  la  France.  Ce 
raisin  réussit  fort  bien  dans  plufieurs  cantons  au  nord  de  Paris,  où  l’on  pn'nd 
un  soin  particulier  de  sa  culture.  On  conseille  donc  À ceux  qui  veulent  essayer  do 
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planter  des  vignes  en  Angleterre  , de  se  procurer  des  boutures  de  cette  espèce 
dans  ces  pays;  mais  pour  cela  il  faut  y employer  des  gens  honnêtes , afin  d'être 
assuré  de  n’avoir  que  de  cette  espèce  , qui  est  très-rare  à trouver  , à moins  que 
ce  ne  soit  dans  quelques  vignes  de  propriétaires , qui  ont  à coeur  de  conserver  la 
réputation  de  leurs  vins.  Rien  n’est  plus  ordinaire  aux  vignerons , que  de  planter 
trois  ou  quatre  espèces  de  raisins  dans  la  même  vigne  , et  de  les  mêler  toutes  au 
temps  de  la  vendange.  Ce  mélange  rend  leur  vin  moins  délicat , et  le  fait  fermenter 
en  différens  temps  et  de  manière  différente. 

Quand  on  s'est  procuré  des  boutures  , que  l’on  doit  toujours  préférer  aux  mar- 
cottes ou  plants  enracinés  par  les  raisons  déjà  données,  on  les  plante  vers  le  com- 
mencement d’avril  ( à la  mi-germinal),  après  avoir  fait  tremper  dans  l’eau  leur 
plus  grosse  extrémité  , pendant  sept  ou  huit  heures , et  de  la  longueur  d’environ 
trois  pouces.  On  creuse  un  trou,  d’un  pied  de  profondeur,  avec  une  bêche,  on 
quclqu’autre  instrument , dans  chaque  endroit  où  se  croisent  les  .lignes  tracées  sur 
le  terrain  ; on  y place  une  forte  bouture  , en  la  penchant  un  peu.  On  remplit  le 
trou  avec  de  la  terre , que  l’on  presse  légèrement  avec  le  pied  contre»  la  bouture  , 
et  on  y élève  une  petite  hauteur  d’environ  trois  pouces,  jusqu’à  l’oeil  au  bouton 
de  l’extrémité  , pour  empêcher  que  le  vent  et  l’action  du  soleil  ne  la  dessèchent  : 
de  cette  manière,  il  n’y  aura  que  ce  dernier  bouton  qui  poussera,  la  plupart  des 
autres  fourniront  des  racines,  et  la  branche  deviendra  forte  et  vigoureuse. 

Ce  travail  terminé  , il  n’y  aura  pins  rien  à faire  jusqu’à  ce  que  les  boutures 
poussent , si  ce  n’est  qu’on  doit  tenir  constamment  la  terre  nette  de  mauvaises 
herbes.  Comme  l’esj  ace  qui  se  trouve  entre  les  rangs  est  fort  grand,  on  peut  y 
semer  des  légumes  peu  élevés , de  manière  cependant  qu’ils  ne  se  trouvent  pas 
assez  près  des  ceps , pour  qu’en  les  recueillant  on  soit  en  danger  d’endommager  les 
rejetons.  On  pourra  suivre  cette  méthode  pendant  trois  ou  quatre  ans;  c’est-à- 
dire  , jusqu’à  ce  que  ces  ceps  commencent  à produire  du  fruit.  Alors  il  ne  faudra 
plus  mettre  de  légumes  en  été,  parce  que,  plus  la  terre  sera  nette,  plus  elle 
réfléchira  de  chaleur  sur  les  raisins;  mais,  après  la  récolte  des  raisins,  il  sera 
encore  possible  d’y  planter  des  choux  fleurs  pour  le  printemps.  Il  suffit  pour  cela 
de  labourer  la  terre , sans  qu’il  soit  nécessaire  d’y  porter  de  l’eau  , ni  d’employer 
aucun  autre  expédient  ; on  ne  doit  point  crq^ptre  que  ces  choux  fleurs  périssent 
par  la  sécheresse. 

Quand  les  boutures  commencent  à pousser,  on  enfonce,  près  de  chacune,  un 
échalas  d’environ  trois  pieds  de  long,  auquel  on  fixe  la  branche,  pour  l’empéçher 
de  se  casser  ou  de  se  coucher  à .terre.  A mesure  que  cette  branche  fait  des  pro- 
grès , on  l’attache  de  nouveau  ; on  retranche  tous  les  petits  rejetons  latéraux  , 
s’il  y en  a quelques-uns , et  l’on  nettoie  toujours  la  terre  entre  les  ceps.  C’est 
en  cela  que  consiste  toute  la  .culture  du  premier  été.  Mais  à la  saint  - Michel , 
quand  les  ceps  de  vignes  ont  fini  de  pousser,  il  faut  les  émonder;  car,  ai  cet 
ouvrage  n’est  pas  fait  avant  le  printemps , le  sommet  des  branches  , étant  tendre  } 
est  en  danger  d'être  détruit,  si  l’hiver  est  rude. 

L’émondage  consiste  dans  le  retranchement  des  branches  à deux  yeux.  Lorsque 
cette  opération  est  faite  , on  élève  la  terre  autour  pour  les  abriter  davantage  de 
la  gelée.  Au  commencement  de  mars  ( à la  rai-vensùse  ) , on  laboure  exactement 
entre  les"ceps  pour  resserrer  la  terre , en  observant  de  ne  pas  trop  enfoncer  la 
bêche  sur  les  racines , de  peur  de  les  couper.  En  faisant  ce  travail , on  élève 
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encore  la  terre  autour  de  chaque  plant , sans  cependant  couvrir  les  deux  jeunes 
yeux  de  la  branche  de  l'année  précédente,  destinés  à produire  du  nouveau  bois. 

Quand  les  ceps  commencent  à travailler  dans  les  premiers  jours  de  mai  ( au  com- 
mencement de  floréal  ) , on  fiche  , 4 côté  de  chaque  plant , deux  bâtons  qui  doivent 
être  un  peu  plus  grands  et  plus  forts  que  ceux  de  la  première  année  : on  y attache 
les  deux  branches,  s’il  en  a deux,  et  l'on  retranche  constamment  toutes  les  petites 
latérales  ou  traînantes,  afin  de  fortifier  les  autres.  On  tient  aussi  toujours  la  terre 
nette  de  mauvaises  herbes , comme  ci-devant. 

I 'automne  suivant  , il  faut  les  tailler  de  la  manière  suivante.  Quand  un  plant 
a produit  deux  branches  fortes,  et  d’une  vigueur  égale,  on  les  coupc  toutes  deux, 
en  n y laissant  que  trois  yeux,  et  l’on  n’en  conserve  que  deux  sur  les  foibles. 
Sur  l«°s  ceps  qui  n’ont  produit  qu’une  branche  forte  et  une  foible  , on  raccourcit 
la  forte  à trois  yeux,  et  la  foible  À un  ou  deux  au  plus.  Quand  il  n’y  a qu’une 
branche  forte  , on  la  taille  aussi  à deux  yeux  , pour  en  obtenir  plus  de  bois  l'année 
suivante. 

printemps,  vers  le  commencement  de  mars  'à  la  rai-vent Ase),  on  laboirre 
encore  une  fois  la  terre  entre  les  ceps  comme  ci-devant..  On  fiche  deux  échalas 
à côté  de  tous  les  ceps  qui  ont  deux  branches,  à une  distance  convenable  du 
chaque  côté,  pour  pouvoir  les  y attacher,  en  les  tirant  au  dehors,  vers  les  écl<«- 
las  ; ce  qui  doit  former  un  angle  d’environ  quarante-cinq  degrés  avec  la  tige.  Mais 
il  ne  faut  en  aucune  manière  les  plier  horizontalement  , comme  on  le  fait  quel- 
quefois; car  les  branches  trop  voisines  de  la  terre  sont  généralement  affectera 
par  les  vapeurs  humides  qui  en  soitent  , surtout  quand  ellufeont  du  fruit , et  ce 
fruit  n’a  jamais  un  tius*i  bon  goût,  et  ne  mûrit  pas  aussi  aisément  que  si  Ica 
branchas  étaient  plus  élevées. 

Au  mois  de  mai  (floréal),  quand  les  ceps  commencent  àjf>ous<er,  il  faut  les 
examiner  avec  soin  , retrancher  toutes  les  branches  foibles  et  penchées  à mesure 
qu’elles  paroissent,  et  Attacher  aux  échaias  toutes  celles  qui  sortent  des  yeux  forts  , 
pour  les  empêcher  d’étre  cassées  par  le  vent. 

Cet  ouvrage  doit  être  recommencé  au  moins  chique  trois  semaines  , depuis  le 
commencement  de  mai,  jusqu'aux  derniers  jours  de  juillet  (de  la  mi-floréal  & la 
mi-thermidor).  Par  ce  moyen,  lea  branches  destinées  pour  l*Année  suivante  seront 
fortes,  plus  mûres,  et  mieux  préparées  à porter  du  fruit,  parce  qu'elles  auront 
joui  de  l'air  et  du  soleil , qui  sont  absolument  nécessaires  pour  digérer  leurs  sucs  ; 
àu  lieu  que  si  elles  étoient  étouffées  par  un  grand  nombre  de  petites  branches 
foibles  et  pendantes,  elles  seroient  privées  des  rayons  du  soleil , l'humidité  y séjour- 
neroit  plus  long-temps  , et  les  vaisseaux  du  jeune  l>oi9  acquerroient  une  dimension 
plus  U*ge  : ce  qui  occasion neroit  un  passage  plus  libre  aux  sucs  crus;  d’ailleurs, 
la  plupart  des  branches  étant  entièrement  remplies  de  moelle  , resteroient  d'une 
couleur  verdâtre  : ce  qui  est  en  tout  temps  le  signe  d’une  mauvaise  qualité  des 
ceps. 

On  doit  sussi  tenir  le  sol  constamment  net  ; parce  qne  , s’il  y a quelques  plantes 
psrmi  les  ceps  de  vignes,  elles  retiendront  la  rosée  pins  long-temps,  et  par  leur 
transpiration  elles  occasionneront  une  plus  grande  humidité  que  si  la  terre  étoit 
x nette. 

En  automne,  il  faut  émonder  les  ceps.  Cette  'saison,  comme  on  l’a  dit,  est 
plus  convenable  que  le  printemps.  Comme  les  plants  auront  alors  trois  ans  , ils 
seront  assez  forts  pour  produire  du  fruit,  et  il  est  nécessaire  de  les  émonder. 
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Ainsi,  en  supposant  que  les  deux  brandi'*.»  dp  l'année  précédente  ayenr  été  rac- 
courcies \ trois  yeux  , et  que  chacune  dYlle*  ait  produit  deux  fortes  branches  l'été 
précédent , la  plus  haute  doit  être  taillée  i trois  bons  yeux , sans  y comprendre 
l’oeil  du  bas  situé  précisément  au-dessus  du  bois  de  l'année  précédente,  qui  pro- 
duit rarrnunt  autre  chose  qu’une  branche  foi  b le  et  penchée.  Toutes  1rs  b'anr.hei 
du  bas  doivent  être  raccourcies  à deux,  bons  yeux.  Ces  dernières  ne  sont  destinées 
uu’à  produire  des  branches  vigoureuses  pour  l’année  suivante  , et  Ira  premières  à 
porter  du  fruit;  mais  quand  Ira  ceps  sont  foibles,  et  qu'ils  Vont  poussé  que  deux 
ou  trois  branches  dans  la  précédente  saison  , il  nVn  faut  laisser  qu’une,  avec  trois 
yeux  pour  porter  du  fruit,  et  l’on  rabaisse  les  autres  à deux  yeurf,  ou  mémo  4 
un  seul  qui  soit  bon,  pour  en  avoir  dis  branches  fortes  l'été  suivant  : cor  , il 
fi’y  a rien  qui  cause  plus  de  dommage  aux  ceps,  que  d’y  laisser  trop  de  bois  t 
surtout  pendant  qu’ils  sont  jeunes,  ainsi  que  do  les  trop  surcharger,  parce  qu'on 
les  affoiblit  , de  manière  qu’ils  ne  peuvent  se  rétablir  dans  l’espace,  de  plusieurs 
années,  malgré  qu’ils  soient  traités  avec  tout  l’art  possible. 

Au  mois  de  rnara  'ventAse),  on  la  bon  re  exactement  la  terre  comnie  ci-devant, 
en  observant  de  ne  pas  endommager  les  racines;  mais  si  l'on  rencontre  de  petites 
• racines  horizontales  tout  prés  de  la  surf.ice  , on  les  coupe  contre  la  tige.  Ces  racines 
sont  celles  que  les  vignerons  appellent  racines  du  jour , et  qui  no  sont  d’aucun© 
utilité.  Après  avoir  labouré  la  terre  , on  fiche  les  échalas  , comme  il  • été  dit 
ci-dessus , à chaque  rAté  du  cep,  et  4 seize  pouces  environ  de  la  tige;  on  y. 
^taclie  les  deux  branchts  émondées  à trois  yeux  pour  porter  du  fruit,  en  prenant 
garde,  comme  il  a été  dit,  de  ne  pas  les  placer  trop  horizontalement  : ensuite, 
on  enfonce  un  autn^vclial.is  auprès  du  cep , auquel  on  attache  lea  deux  branches 
taillées  à deux  yeux,  pourvu  quYlh  s soit  rit  assez  longues;  saus  quoi,  quaj)d  leurs 
yeux  commencent  à juin  ser  , on  les  palisse  droites  aux  échalas,  pour  Lea  empêcher 
de  tomber  à terre  , ou  d’étro  cassées  par  les  vents 

• Au  mois  du  mai  (floréal),  il  faut  soigneusement  examiner  de  nouveau  les  ceps, 
pour  en  retrancher  toutes  les  branches  latérales  foibles  à mesure  qu'elles  paroissent. 
Les  branches  qui  montrent  du  fruit,  doivent  être  attachées  aux  échalas  pour  les 
mettre  à l’abri  des  vents,  jusqu'à  ce  qu’elles  soient  étendues  au-delà  du  fruit, 
pour  les  arrêter  alors  ; mais  les  tranches  destinées  à porter  du  fruit  l’année  sui- 
vante, doivent  être  attachées  à l’échnlas  du  milieu.  Par  cette  méthode,  les  branche* 
fructueuses  ne  causeront  aucun  ombrage  à celles  du  milieu  ,*qui  n’en  feront  point 
non  plus  à celles  des  fruits,  et  chacune  sera  exposée  à l’air  et  su  soleil. 

Ce  travail  doit  être  réitéré  chaque  qu  iutn  jours  ou  trois  semaines  , depuis  le 
commencement  de  mai  jusqu'au  milieu  de  juillet  ( la  mi-floréal  à U mi-messi- 
dor) C’est  le  seul  moyen  de  tenir  toujours  les  branches  dans  leur  véritable  posi- 
tion , et  d’rmpécher  que  1rs.  feuilles  ne  soient  renversées  , ce  qui  reUrdexoit  beau- 
coup l’accroissement  du  fruit;  et  en  tenant  les  ceps  débarrassé*  de  branches  hori- 
aontales  , le  fruit  ne  sera  pas  couvert  et  à l’ombre  nar  les  feuilles  , mais  au  con- 
traire il  aura,  constamment  l’avantage  de  jouir  de  l’air  et  du  soleil  , c©  qui  est 
de  le  plus  grande  conséquence  ; car  le  fruit  étant  couvert  au  printemps  par  dea 
branche*  penchées,  et  ensuite  exposé  à l’air  quand  on  retranche  1<^  feuilles',  et 
qu'on  coupe  les  hranches  , comme  on  le  fait  souvent,  il  devient  dur,  et  reste  dan© 
le  même  état  pendant  trois  semaine*,  quelquefois  même  il  ne  fait  plus  de  progrès , 
comme  on  l’a  souvent  observé.  Ainsi,  l’on  ne  peut  avoir  trop  de  soiu  de  iee  tenir» 
toujours  en  un  bon  état,  d'accroissement , comme  Ut  font  très-bien  lea  vigneron** 
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J es  autres  pays  ; mais  en  Angleterre,  la  plupart  dos  jardiniers  n’y  font  point  d’aller* 
tion.  Quand  leurs  raisins  souffrent  de  cette  négligence  , ils  sVn  prennent  an  climat  • 
ou  à l'iutem  'érie  de  l’air  , qui  pst  trop  souvent  lin  moyen  d’excuser  ou  de  couvrir 
leur  paresse.  C’est  une  pratique  absurde  d’ôter  les  Feuilles  des  ceps  , placées  sur 
les’  fruits,  afin  de  les  cxjKjscr  au  soleil,  et  dp  les  faire  mûrir.  On  ne  fait  pas  atten- 
tion combien  on  expose  par  là  ces  mêmes  fruits  aux  rosées  froides  , qui  tombent 
abondamment  en  automne,  et*  qui  retardent  beaucoup  l’accroissement  du  fruit  ; 
d’ailleurs  , les  fruits  ne  mûrissent  jamais  aussi  parfaitement , étant  exposés  entière- 
ment h ii  soleil , que  s’ils  éloient  légéiement  abrités  par  des  fetiilLs.  Si  l’on  retranche 
Ces  feuilles,  qui  sont  absolument  nécessaires  pour  préparer  les  sucs  destinés  à 
l’accroissement  du  fruit,  les  parties  grossières  que  ces  feuillea  doivent  en  séparer, 
y resteront  mêlées  ; ce  qui  rendra  ce  fruit  plus  mauvais  , que  si  l’on  avoit  laissé 
les  feuillea  sur  les  branches  : mais  si  l’on  retranche  continuellement  le»  branches 
fiables  et  pendantes  à roesurp  quMles  paroissent,  le  fruit  ne  sera  pas  trop  à l’ombre, 
malgré  les  feuilles  des  branches  qui  le  portent. 

Quand  le  fruit  est  mûr,  on  peut  couper  à moitié  les  branche»  qui  le  portent, 
av  nt  de  le  cueillir;  ce  qui  rendra  le  fruit  beaucoup  meilleur,  parce  que  la  sève 
ira  plus  directement  au  fruit,  les  particules  humides  s’évaporeront  plus  aisément , 
et  les  sucs  seront  mieux  digérés.  Cette  pratique  q$»t  en  usage  parmi  les  vignerons 
lea  plus  expérimentés  de  la  France  méridionale,  qmnd  ils  veulent  faire  du  \in 
excellent.  Quand  le  fruit  est  coupé  , ils  le  suspendmt  sur  des  cordeaux  dans  une 
chambre  sèche,  où  ils  le  Uissent  un  mois  entier,  avant  de  le  porter  au  pressoir. 
Celle  «méthode  augmente  beaucoup  la  force  du  vin,  en  faisant  evaporer  une  grands 
Partie  de  l’humidité  des  fruit».  Quelques  presonnea  qui  habitent  le  Tirol  , près  de 
l’Italie,  suivent  constamment  cet  usage  pour  faite* lis  vins  les  plus  riih»*s  et  les 
plus  délicieux.  Mais,  malgré  tous  les  soins  que  l’on  peut  prendre,  soit  dons  la 
culture  d«  s vignes,  soit  dans  la  f çon  du  'in,  le  vin  nVsi  jamais  aussi  bon  quand 
ia  vigne  est  encore  jeune,  que  quMid  elle  a dix  ou  douze  ans.  et  ces  vignes 
deviennent  toujours  meilleures  jusqu’à  l’âge  de  cinquante  ans.  Les  raisins  d une 
jeune  vigne  sont  plus  gr»s  et  rendent  plus  de  vin  ; ce  qui  remplace  en  partio 
la  qti  liy? , que  l’on  r trouve  après  quelques  années. 

Lorsque  la  vigne  est  en  état  de  produire  du  fruit  , on  doit  la  traiter  de  la 
manière  suivant)-.  Premièrement  , en  l’émondant , il  ne  faut  jamais  laisser  tiop 
de  branche»  sur  une  racine,  ni  les  tailler  trop  longue»;  car,  quoiqu  en  le  faisant 
on  se  procure  une  plus  grande  quantité  de  fruits,  cependant  le  suc  n ni  ter* 
jamais  aussi  bon  que  sur  une  quantité  modérée  mieux  nourrie  , et  lii  pieds  en 
seront  plus  nffoihli*».  C*  tte  manière  de  tailler  est  si  piéjudiêiwble  aux  vignu,  qn  en 
laissant  dr»  cantons  à ferme  dans  quelques  pays,  oct  insère  toujours  dans  les  baux 
une  clause  par  laquelle  on  spécifie  combien  de  branches  on  doit  iais^rr  sur  chaque 
cep,  atiiM  que  le  nombre  de»  boitons  qu’on  doit  conserver  *nr  iliaque  branche; 
car  , ai  l oi»  ne  retenait  pas  ainsi  les  vigneron» , ils  atirchftrgeroieuf  les  ceps  do 
maniée  qu’en  peu  d armé,  a,  le.  racines  sh  irouveroient  épuisée.,  et  deviuid  rotent 
si  f nbles , qu’on  ne  prmrroit  y rmiédier  qn  après  un  temps  très  - considér  Ide  ; 
d’  illeurs  , on  u’obtiendrnit  par  là  que  de  iiiühv  i»  vin  , qui  feroit  bientôt  perdre 
leur  réputation  aux  cantons  où  ce  pernicieux  usage  seroit  établi,* 

L-a  talient  ne  laissant  généralement  sur  chaque  cep  fort,  que  quatre  branche», 
dont  deux  #l#$  plus  fortes  ont  quatre  yeux,  et  le»  doux. plus  foibles  sont  réduites 
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à deux;  ce  qui  est  fort  différent  de  la  pratique  qu’on  suit  en  Angleterre,  on  on 
laisse  communément  six  ou  huit  branches  sur  chaque  pied , et  six  ou  huit  boutons 
sur  chacune  de  sorte  que  quand  elles  réussissent  toutes  , une  seule  racine  pro- 
duit près  de  quatre  fois  plus  de  raisins  qu’en  Italie.  Par  là  ces  raisins  ne  peuvent 
pas  être  bien  nourris  , et  les  ceps  sont  bientôt  épuisés. 

Ce  qu’il  faut  ensuite  observer  , c’est  de  tenir  la  terre  parfaitement  nette  entre 
les  ceps , de  ue  laisser  jamais  croître  aucone  plante  ni  bonne , ni  mauvaise  , de 
ia  labourer  soigneusement  chaque  printemps,  et  d'engraisser  le  terrain  tous  les  trois 
ans  de  différente  manière,  suivant  U nature  du  sol,  et  avec  les  matières  qu'on 
peut  se  procurer  le  pin*  aisément. 

Si  la  terre  est  forte  et  sujette  à se  lier  à la  surface , le  sable  de  mer  ou  des 
cendres  de  charbon  de  terre  seront  un  très-bon  engrais  ; mais  si  la  terre  est  sèche 
<t  légère,  un  peu  de  chaux  , mêlée  avec  du  fumier,  sera  préférable.  On  répand 
légéremrnt  ces  matières  sur  le  terrain,  et  en  labourant,  on  les  enterre  également 
dans  chaque  partie.  Comme  ces  engrais  sont  très-utiles  à la  vigne,  on  ne  doit  pas 
regreter  la  dépense  qu’ils  exigent  ; et  comme  il  est  nécessaire  d'en  mettre  chaque 
trois  ans,  si  une  vigne  est  grande,  on  peut  la  diviser  en  trois  parties  égales,  dont 
on  en  améliorera  une  chaque  anoée  , pour  éviter  une  trop  forte  dépense  à la  fois. 
Cette  méthode  convient  aussi  aux  endroits  où  l’on  ue  peut  se  procurer  dans  une 
année  une  quantité  suffisante  d’engrais  pour  une  grande  vigne. 

Ce  labour  et  le  transport  de  cet  engrais  doivent  toujours  avoir  lieu  vers  le  com- 
mencement de  mars  (la  mi-ventôse  ; alors  on  coupe  toutes  les  racines  de  la  sur- 
face, ou,  nomme  le  disent  les  vignerons,  les  racines  du  jour  : mais  l’on  prend 
garde  de  ne  pas  endommager  les  plus  grosses  avec  la  bêche,  eu  creusant  trop 
avant  autour  des  tiges.  Après  cet  ouvrage,  on  fiche  les  échalas  , un  à côté  de 
chaque  cep,  à seize  pouces  environ  de  ia  tige,  pour  y attacher  les  plus  longues 
branches  fructueuses,  «t  un  autre  auprès  de  chaque  tige,  auquel  ou  attache  per- 
pendiculairement les  deux  plus  courtes  branches,  qui  doirent  fournir  du  bois  l’année 
suivante. 

En  été,  on  examine  de  nouveau  les  vignes,  pour  ôter  toutes  1rs  branches  fol  blés 
et  penchées,  et  attacher  régulièrement  les  bonnes  à mesure  qu’elles  nai&ent.  Au 
mois  de  juin  (prairial),  on  arrête  celles  qui  ont  du  frnit  à trois  noeuds  sn-delà 
des  raisins , mais  sans  toucher  aux  branches  droites  destinées  à donner  du  fruit 
l’année  suivante.  Ceè  dernières  ne  doivent  pas  être  arrêtées  avant  le  milieu  de 
juillet  ( ia  mi  messidor),  et  alors  on  Ica  laisse  à cinq  pieds  environ  de  longueur. 
Si  elles  ctoicnt  pincées  plutôt , elles  ponsseroient  plusieurs  branches  inclinées  sur 
lea  côtés  des  yeux;  ce  qui  donnèrent  beaucoup  de  peine  pour  les  retrancher  , et 
étroit  un  tort  considérable  aux  boutons. 

Quand  une  vigne  est  ainsi  émondée  avec  soin,  elle  fait  phis  de  plaisir  à voix 
qu'aucune  plantation  d’arbres  ou  d'arbrisseaux.  Si  les  rangs  sont  réguliers  ; si  Ica 
échalas  sont  placés  exactement , et  si  les  branches  sont  droites  , et  arrêtées  à une 
hauteur  égale , on  ne  trouvera  rien  qui  ait  une  pins  belle  apparence.  Lorsque  len 
vignes  sont  en  Heur,  elles  répandent  l’odeur  la  plus  agréable,  surtout  Le  matin 
et  le  soir. 

Mais  comme  beauté  des  vignes  dépend  de  la  disposition  de  leurs  branche»  , 
il  faut  avoir  soin  de  les  attacher  régulièrement  , et  de  pourvoir  chaque  année  .à  se 
procurer  de  nouveau  bots  pour  L'annoo  suivante v parcs  que  celui  qui  a produit 
d»  fruit , est  toujours  retr&uché  cntièieint  m après  la  récolle , ou  au  moins  raccourci 
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A doux  yeux,  jiour  donner  des  branche*  l'année  suivante,  quand  il  n’y  en  & pas 
un  nombre  suffisant  sur  celles  qui  sont  attachées  droites.  En  été  , lorsque  les  cep* 
sont  dans  leur  perfection  , ils  ont  six  branche*  droites  attachée*  pour  le  bois  de 
l'année  suivante  , et  troi*  ou  quatre  branches  à fruit , et  l’on  ne  doit  jamais  en 
conserver  un  plus  grand  nombre,  par  le*  raisons  que  l’on  vient  de  donner. 

Réflexiofts  fondées  sur  l expérience  , relativement  à la  manière 
de  faire  les  vins  en  Angleterre. 

Le*  raisins  étant  bien  mûrs  , et  parfaitement  secs  , on  les  coupe , on  les  porte 
dans  une  grande  chambre  sèche  , où  on  les  étend  sur  de  la  paille  de  froment  , de 
manière  qu'ils  ne  soient  pas  le*  uns  sur  les  autres  , et  on  les  laisse  ainsi  quinse  jours 
ou  trois  semaines  et  même  un  mois  , si  l’on  en  a la  facilité  , en  observant  de  leur 
donner  de  l'air  chaque  jour  , afin  de  faire  dissiper  l’humidité  qui  sort  de  ces  raisins. 
JEnsuite  le  pressoir  et  tout  ce  qui  est  nécessaire  étaqt  préparé  , on  égraine  toutes  les 
grappes  , on  jette  ces  graines  dans  une  cuve  , après  avoir  mis  de  côté  toutes  celles 
qui  sont  moisies  , pourries  ou  vertes,  et  l’on  jette  les  grappes  qui  donneroient  un  goût 
Apre  et  acide  à la  liqueur  ; cette  attention  négligée  a , dit  - on  , fait  gâter  en  Angle- 
terre une  grande  quantité  de  vin  , qui  auroit  pu  être  très-bon  , s’il  eût  été  fait  avec 
plus  d’intelligence  ; car  l'on  voit  qu’en  France  et  dans  d’autres  pays  de  vignobles  , 
tous  ceux  qui  désirent  faire  du  bon  yin  , ont  grand  soin  d’égrainer  leurs  raisins  avant  le 
pressurage.  Le  commun  des  vignerons  cependant  qui  cherchent  plus  la  quantité  que 
la  qualité  , ne  s’y  astreignent  point  ; mais  comme  en  Angleterre  le  climat  n’est  pas 
favorable  À cette  production  , on  devroit  employer  tout  l’art  possible  pour  com- 
penser ce  que  la  nature  a refusé. 

Les  raisins  ainsi  égrainés  , doivent  être  fortement  exprfhiés  ; si  l’on  a le  projet 
de  fiiire  do  vin  ronge  , on  laisse  le  marc  et  les  pépins  dans  la  liqueur.  Les  pépin, 
brisés  et  froissés  aous  le  pressoir  donnent  plus  de  force  -eu  vin  ; on  met  le  tout 
ensemble  dans  tine  grande  cuve  , où  on  le  laisse  fermenter  pendant  cinq  ou  six  jours; 
après  ce  tempe  , on  en  tire  le  vio  , on  le  met  dans  de  gros  tonneaux  , et  on  laisse 
le  trou  des  bondons  ouverts  , pour  introduire  l’air  et  laûver  dissiper  les  vapeurs 
produites  par  la  fermentation  ; mais  il  faut  observer  que , si  après  que  In  vin  est 
-exprimé  et  mis  dans  la  cuve  avec  les  marcs,  il  ne  fertnentoit  pas  au  bout  de  deux 
ou  trois  jours,  il  aeroit  prudent  de  procurer  un  peu  de  chaleur  & l'endroit,  en  jr 
faisant  du  fen , qui  mettrait  bientôt  la  liqueur  en  mouvement , sans  quoi  il  arrive- 
roit  souvent , comme  on  le  voit  dans  les  pays  où  on  laisse  fermenter  le  vin  dans  des 
places  ouvertes  et  froides  , que  les  nuits  froides  arréteroient  son  travail  , et  par 
Conséquent  le  rendroieut  trouble  , et  presque  toujours  âpre  et  en  émotion.  Celte 
pratique  est  fort  en  usage  sur  le  Rhin  , où  l'on  a toujours  des  poêles  dans  les  endroits 
destinés  i la  fermentation  des  vins,  pour  y allumer  du  feu  chaque  nuit,  si  la  saison 
est  froide  dans  le  temps  de  leur  fermentation. 

Lorsque  l'on  veut  faire  du  vm  blanc  , on  ne  laisse  les  marcs  dans  la  liqueur 
que  pendant  douxe  heures , ce  qui  suffit  pour  le  faire  fermenter  ; deux  jours  après 
qu’il  est  tiré  et  entonné  , on  le  transvàse  dans  d’autres  tonneaux  , et  l’on  répète 
cette  opération  trois  ou  quatre  fois  pour  empêcher  le  vin  de  prendre  quelque  tein- 
ture par  la  fermentation  des  marcs  ou  de  la  lie. 

Quand  la  plus  grande  fermentation  est. passée,  on  transvàse  le  vin  dan»  de  nou- 
veaux tonneaux  que  l’on  remplit  exactement.,  en  laissant  cependant  les  trous  des 
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bor.dout  ouvc.ts  pendant  tçois  semaines  ou  un  mois  , pour  y introduire  de  l’air, 
d s»iper  1 s vapeurs  , et  laisser  passer  l’écume  qui  peut  se  former.  A mesure  que 
le  v.n  s'abaisse  d ns  les  tonneaux  , on  les  remplit  arec  soin  ave-;  du  vin  de  U même 
e>[  cce  que  Ton  a g rdé  pour  cela;  mais  c»tte  Opération  doit  être  faite  avec  pré- 
caution et  sans  précipitation,  afin  que  l'écume  , qui  est  naturellement  en  croûte  sur 
les  vins  nouveaux  , ne  soit  pas  mêlée  avec  la  liqftrur  qui  se  troublerait  de  nou- 
veau , et  prendrait  un  mauvais  goût.  Pour  obvier  à cet  inconvénient , il  seroit  à 
propos  d'avoir  un  entonnoir  garni  d'une  platine  percée  de  petits  trous  , afin  que  le 
vin  y passant  en  petites  gouttes , ne  puisse  rompre  l’écume. 

Auront  d’un  mois  ou  six  semaines  , il  sera  nécessaire  de  boucher  les  trous  des 
b iidons  , pour  que  le  vin  ne  s’évente  pas  ; car  alors  il  deviendrait  plat  et  perdrait 
beaucoup  do  seg  esprits  et  de  si  force  ; mais  il  ne  faut  pas  les  boucher  tout-à-faitl 
Il  seroit  bon  d’y  mettre  un  tube  d’étain  ou  de  verre  d’un,  demi  - pouce  environ 
de  calibre  sur  dtux  pieds  de  longueur  , placé  dans  lo  milieu  du  trou  du  boir^ 
don  ; l’usogo  de  ce  tube  seroit  «le  laisser  passer  l’air  et  les  vapeurs  produites  pur 
la  fermentation  du  vin  , lesquelles  , étant  d'une  nature  rance,  gâteraient  la  liqueur 
si  elles  étoient  renfermées  dans  le  tonneau  ; et  l’on  pourroit  toujours  verser  du  vin 
dar.s  ce  tube  pour  tenir  le  tonneau  rempli  à mesure  qu’il  s'a  baisserait  ; faute  de 
cette  opération  bien  entendue  , une  grande  quantité  des  meilleurs  vina  d’Italie^et 
d’autrrs  pays  se  sont  trouvés  g A lés. 

D'après  plusieurs  essais  , on  a observé  que  toutes  les  liqueurs  fermentées  pro- 
duisent une  grande  quantité  d'air  pendant  le  temps  de  leur  fermentation  ; car  , dans" 
une  expérience  faite  sur  douze  pouces  cubiques  de  raisins  de  Malags,  mis  dans 
dix  huit  pouces  cubiques  dVau.  nu  commencement  de  mars  (ventôse),  ce  mélange 
a produit  quatre  cent  onze  pouces  cubiques  d’air  jusqu’au  milieu  d’avril  ( fin  de  ger- 
minal); mais,  après  la  fermentation , il  avoit  absorbé  une  grande  quantité  de  cet 
air;  quarante-deux  pouces  cubiques  de  bierre  , qui  avoit  fermenté  trente-quatre  Hlures 
avant  qu’elle  fût  mise  en  barique,  avoient  produit  six  cent  trente-neuf  pouces  cubique» 
d'air  depuis  le  commencement  de  mars  (ventôse)  jusqu’au  milieu  de  juin  (fin  de  prai- 
rial), et  ils  en  avoient  ensuite  absorbe  trente-deux  pouces  cubiques  ; d’où  il  résulte 
que  les  liqueurs  fermentées  produisent  de  l’air  pendant  le  temps  de  leur  fermenta- 
tion , mais  qu’ensuite  elles  en  absorbent  de  nouveau  ; ce  qui  peut-être  est  cause  de 
l’état  d'altération  des  bons  vins  d’Italie  ; car  le  vin  qui  , pendant  sa  première  année, 
continue  à fermenter  plus  ou  moins,  produit  une  grande  quantité  d’air,  joqu’à  ce 
que  le  froid  de  septembre  (fructidor)  y apporte  obstacle;  après  quoi  il  reste  dan» 
un  état  absorbant.  L’air  qu’il  produit  e&t  méphitique  et  semblable  à celui  de  la  grotte 
du  chien  ; il  peut  tuer  en  un  instant  les  animaux  qui  le  respirent  Pendant  la  fermen- 
tation du  vin  , la  moitié  de  cet  air  se  trouve  étroitement  renfermé  dans  la  partie 
liante  du  tonneau  ; de  manière  que  , quand  le  froid  arrête  la  ferrarntalion  du  vin, 
il  absorbe  cet  air,  devient  trouble  , et  prend  un  goût  de  rance;  pour  prévenir  cet 
inconvénient  , on  propose  l’essai  suivant. 

Supposons  un  tonneau  rempli  de  vin  par  le  trou  du  bondon  ; il  faudrait  prendre 
un  tube  de  verre  de  <Jeu*  pieds  de  longueur  sur  environ  deux  pouces  de  calibre, 
fixé  avec  une  bobèche  d'étain  bien  jointe,  de  manière  qu’il  n’y  ait  aucun  jour  sur 
les  côtés,  et  que  dan9  ce  tube  il  y en  ait  un  autre  d'un  demi -pouce  environ  de 
diaroètfe  bien  fixé  , que  le  tube  du  bas  soit  toujours  à moitié  plein  do  vrn  au  point  , 
en  y en  remettant  continuellement  à mesure  que  le  vin  t’abaisse;  par  là  il  n’y  aura 
point  de  vide  duos  le  haut  du  tonneau  pour  contenir  l’air  produit  qui  s’en  ira 'à 
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travers  te  petit  tube  placeur  le  haut , et  qu'il  -faut  toujours  laisser  ouvert  pour  cet  effet , 
le  tube  étant  petit,  il  n’y  aura  point  de  danger  de  Laisser  entrer  trop  d’air  dans  le  vins 

Quand  le  vio  s’abaissera  dans  le  tube  du  bas  , on  pourra  toujours  le  remplir  en  y 
introduisant  un  petit  entonnoir  jusqu’à  l'écume  de  1a  surface  du  vin  dans  le  plus 
large  tube  , de  manière  que  le  vin  que  l’on  y versera  ne  puisse  par  sa  rapidité  rompre 
cette  croûte  d’écume;  en  faisan|,cette  expérience  avec  des  tubes  de  verre,  l’ascension 
ou  la  descente  du  vin  dans  les  tubes  indiqueront  leffet  que  peuvent  produire  les 
différentes  variations  de  l’atmosphère  ; et  si  cela  réussit , on  pourra  ensuitq  se  servir 
de  tubes  de  bois  ou  de  métal  , qui  ne  seront  pas  sujets  à se  casser. 

Cet  essai  curieux  ayant  réussi  partout  où  il  a été  exécuté  , peut  devenir  très  utile 
dans  le  traitement  des  vins  ; il  jette  un  grand  jour  principalement  sur  leur  fer- 
mentation ; car  , puisqu’on  trou  te  que  les  vins  trop  long  temps  fermentes , sur- 
tout ceux  que  Ion  recueille  dans  les  pays  froids,  se  conservent  rarement  bien  9 en 
les  laissant  reposer  dans  un  lifhi  froid  , la  fermentation  en  sera  arretée.  Ceci  revient 
à la  pratique  des  Champenois  , qui  tiennent  leur»  vins  pendant  l'hiver  dans  les  selliers 
au-dessus  delà  terre;  tt,  quand  le  temps  devient  plus  chaud  au  printemps,  ils  les 
descendent  dans  des  caves  voûtées  , où  ils  sont  plus  fraîchement  que  dans  les  selliers  ; 
cette  méthode  de  tenir  les  vins  dans  des  selliers , et  de  les  remettre  dans  des  caves» 
suivant  (pie  les  saisons  de  l’année  l’exigent,  est  très-bonne  pour  conserver  les  yirti 
dans  leur  perfection  ; car  ces  vine  étant  légers  en  comparaison  de  ceux  des  pays  méri- 
dionaux , ii’auroient  pas  assez  de  corps  pour  se  conserver  , si  on  les  laissoit  fermenter 
tout  l’été  suivant,  en  les  exposant  à la  chaleur.  Ceux  qui  foot  4*>  viu  dans  ce  pays 
doivent  faire  l’essai  de  cette  méthode;  car  les  pratiques  des  pays  septentrionaux  sont 
plus  analogues  à ce  climat  que  celles  des  pays  méridionaux. 

Quand  le  vin  a assez  fermenté  dans  la  cuve  , et  qu’il  est  mis  m tonneaux  , il  e^ige 
encore  quelque  chose  pour  le  nourrir;  pour  cela , il  faudroii  toujours  conserver 
quelques  grappes  des  meilleurs  raisins  , que  l’on  suspendroit  dans  une  chambre  sèche 
pour  cet  effet  , jusqu’à  ce  qu’on  en  eût  besoin  ; alors  sprès  les  avoir  égrainés,  on 
en  meltroit  deux  ou  trois  bonnes  poignées  dans  chaque  tonneau  , à proportion  de 
sa  grandeur  ; faute  de  raisins  , plusieurs  personnes  se  servent  de  différens  itigrédiens 
qui  n’y  sont  point  propres. 

Les  vignerons  des  différens  pays  mettent  aussi  plusieurs  espèces  d’herbes  dans  les 
eoves  , quind  le  vin  fermente  , pour  lui  donner  différens  goûts.  Les  Provençaux 
emploient  pour  cela  la  marjolaine , le  baume  et  autres  herbes  aromatiques  ; sur  le 
Khin  , on  fait  toujours  usage  de  quelques  poignées  d’une  espèce  particulière  d’or- 
vale , que  l’on  jette  dans  les  cuves  , ce  qui  occasionne  ces  différences  que  l’on 
remarque  dans  ces  vins  , quoiqu’ils  ayent  été  faits  de  la  même  manière  , et  avec 
les  memes  espèces  de  raisins. 

Toutes  ces  pratiques  drvroient  être  tentées  en  Angleterre  , après  en  avoir  fait 
quelques  essais  ; quoiqu’il  soit  douteur  que  ces  herbes  puissent  réparer  ou  donner 
une  nouvelle  qualité  an  viri,  et  qu’il  soit  probable  que  les  vignerons  ne  les  emploient 
que  pour  se  conformer  au  goût  particulier  de  leurs  pratiques.  Quoi  qu’il  en  soit  , 
il  est  cependant  Certain  que  , dans  tous  lés  vignobles  François  ; on  fait  usage  de 
quel  qu’a  rlifice  pour  changer  le  goût  du  vin  : car  , quoique  l’on  cultive  les  mêmes 
espèces  de  raisins  dans  les  ci-devant  Orléanois,  Champagne  et  Bburgognè  , combien 
de  différence  ne  trouve-t-on  pas  dans  le  goût  et  la  qualité  des  vins  de  pea  diffé- 
rens pays  : cette  variété  ne  peut  pas  être  attribuée  uniquement  à la  diversité  d*»s 
A^rroirs  , puiiqfril  n’y  a pas  une  asscr  grande  différence  dans  la  température  de 
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cet  contrées  , nrm  pim  qua  dans  U manière  de  faire  le  vin,  usitée  dans  chacune, 
pour  en  altérer  aussi  considérablement  le  g g-  û l , surtout  dans  les  vins  d'Orléans  et 
de  Bourgogne  , où  il  y * pen  do  différence  dans  l'aménagement  ; car  dans  la 
ci-devant  Champagne  , il  y a cette  différence  , que  les  raisins  do  U montagne  se 
coupant  toujours  avant  que  la  rosée  sort  Ladite,  et  par  un  temps  couvert ; au  lieu 
q\i*A«Heurs  on  ne  les  coupe  que  lorsqu'ils  sont  parfaitement  secs  j et  cela  seul  peut 
txkravivmaer  un -grand  changement  dans  le  vjn.  *.  4 

La  méthode  ordinaire  pour  rendre  le  vin  rouge  , est -de  le  laisser  fermenter  quelques 
jours  sur  les  marcs  , et  de  fouler  deua  ou  trois  fois  les  raisins  pour  en  détacher 
fs  tcmttvre.  Lorsque  l'on  veut  avoir  un  vin  ferme  et  d'une  couleur  foncée  , on  y 
mêle  une  certaine  quantité  d’une  espèce  de  raisin  , que  l’on  nomme  en  France  t*int-U- 
vtn  , dont  le  jus  est  d'un  gros  rouge , et  dont  les  feu  lles  prennent  une  couleur 
pourpre  foncée  À mesure  que  ce  fruit  mûrit  : il  devient  d'un  'beau  bleu  , et  se 
couvre  d'âne  craie  semblable  4 celle  que  i'oo  voit  sur  les  belles  prunes  .*,  mais  le 
jus  en  est  fort  Apre  , surtout  s’il  n'est  pas  bien  mûr. 

* Ce  vin  ronge  «‘aura  besoin  d’étve  rais  en  tonneaux  ,vqne  lorsqu’il  sera  tiré 
.de  la  ouve  ; et  il  pourra  rester  tranquille  dans  les  mêmes  vases  , sans  être 
transvasé)  jusqu’à  ce  qu'il  soit  en  état  d'être  rais  en  houteillrp  , ce  qui  aura  lieu 
deux  ou  trois  ans  après.  Plus  les  tonneaux  seront  gros  , et  plus  Le  vin  aura  de 
■force  , parce  qu’étant  en  grand  volume  , il  risque  moins  de  souffrir  dra  injures  du 
temps  ) surtout  si  l’on  fait  usa  g**  de  la  méthode  ci-dessus.  Mais  quand  il  y a une 
-grande  quantité  dq^vm  renfermée  dans  une  cave  voûtée  et  fermée,  on  ne  doit  y 
entrer  qu’avec  précaution  , parce  que  les  vapeurs  qui  émanent  da  vin  en  fermen- 
tation , peuvent  tuer  sur  le  champ,  comme  on  -en  a va  beaucoup  d exemples. 

L*auremat , ou  le  véritable  raisin  bourguignon  , est  le  plus  estimé  en  France  , 
parce  qu’il  n’est  jamais  aussi  serré  , et  qu’il  mûrit  plus  également.  On  doit  aussi 
'par  cette  raison  le  préférer  en  Angleterre  , quoiqu’on  général  les  espèces,  dont  les 
grappes  sont  terrées  , soient  Us  plus  estimées  en  France  ; ce  qui  n’est  pas  rai- 
sonnable : car  on  peut  remarquer  que  ces  raisins  sont  ordinairement  mûrs  d'un 
côté  , et  verts  de  l'autre. 


CHAPITRE  X. 


Méthode  de  traiter  les  Vignes , et  de  faire  les  Vins  en  Italie . 

a0,  (^uand  nu  sol,  après  celui  de  Chianti , qui  est  presque  rempli  de  rochers  , on 
préfère  -celui  des  parties  montagneuses  du  pays  qui  ont  un  fond  de  pierres  à chaux  , 
et  dont  la  surface  est  marneuse.  Après  celuidà,  vient  cej[ui  qui  est  rempli  de 
pierres  à chaux  , ou  dont  le  fond  est  de  craie , avec  une  couche  d'une  profondeur 
raisonnable  de  bonne  terre;  mais  dans  les  plaines , oû  les  vins  ne  sont  pas  com- 
parables, à cause  des  collines  et  des  montagnes,  on  est  forcé  de  se  contenter 
d’une  assez  bonne  terre,  pourvu  qu’elle  ne  soit  ni  sablonneuse,  ni  trop  légère,  ni 
liante,  ou  de  la  nature  de  l’argile  , quoiqu’une  marne  un  peu  ferme  puisse  rénsair 
assez  bien. 

2°.  L'exposition  doit  être  celle  du  sud  ou  de  l'ouest,  plutôt  qfte  celle  de  l’est  j 
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et  clans  les  plaines,  on  est  obligé  de  se  contenter,  comme  il  aéra  dit  ci-après,  de 
l'aspect  du  nord  pouf  le  devant  des  vigne*,  qu'on  abrite  cependant  su- moya*»  d’uni 
^eie , si  elles  ne  sont  pas  naturellement  couvertes  par  dès  bois , j»*r  nne  montagne 
voisine  , ou  par  une  mnraillc  de  pierres. 

3*.  La  préparation  qu’on  «donne  à la  terre,  rime  suivant  la  ‘situation  du  lieu  , 
cette  préparation  étant  toute  autre  pour  léi  montagnes,  que  pour  les  petites  colline*  y 
et  les  plaines  ou  terrains  de  niveau.  * 

Dans  les  plaines  fort  montagneuses,  et  couvertes  de  rocher»,  ainsi  q«  »nr  le* 
collines,  où  l’on  trouve  un  fond  de  pierres  près  de  la  Sttrfcce , et  tin  sol  defr , ou 
fait  avec  des  ins* rumens  propres  , ou  de  la  poudre  à canna  , «ne  tranchée  de  quatre 
pieds  et  demi  de  largeur , dirigée  de  l’est  à l’ouest ; et  quoiqu’elle  soit  prés  du 
sommet  de  la  iiiontAgue  , on  a soin  de  la  tenir  tou‘our#  à couvert  du  vent  du  nord  , 
en  élevant,  avec  les  pierres  qu'on  a tiiées  de  la  teanchée  , une  muraille  à sec  et 
sans  mortier,  précisément  au-dessus  de  cette  tranchée.  A doifié  pied*  environ 
au  dessous,  on  en  creuse  une  seconde  de  la  môme  manière,  et  oo  nivelle  1a  terra 
entre  ces  tranchée'  , U mieux  qu’il  est  possible  , avec  dr*  hoyaux  , des  léviers  de 
fer,  etc.,  et  on  continue  ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  tout  le  terrain  soit 
préparé. 

Ces  petites  murailles  servent  à retenir  la  bonne  terre,  et  à empêcher  les  grande# 
pluies  de  l'emporter.  Pour  fac  iliter  l’écoulement  des  eaux  , on  pratique  des  rigoles 
dans  les  endroits  les  plus  convenables  ; de  sorte  que,  de  quelques  distance,  on 
prendrait  cette  plantation  pour  des  escaliers  très-beaux  et  réguliers.  On  plante 
dans  les  tranchées,  environ  à trois  pied»  de  distance,  le»  boutures  de  vignes /*  en 
les  plaçant  un  peu  en  travers , et  à deux  pieds  et  demi  on  trois  pieds  d*  profon- 
deur : on  cultive  ces  ceps  comme  il  a été  Jit  ci-dessus;  et  ^uand  Ha  commencent 
à produire  du  fruit,  ils  se  trouvent  tous  d’égale  hauteur,  et  présentent  un  aspect 
agréable. 

Lorsque  le  terrain  est  montagneux  , sans  être  escarpé,  on  creuse  une  tranchée 
d’environ  quatre  pieds  et  demi  de  profondeur  sur  trots  et  demi  de  large.  Après  en 
avoir  jeté  la  terre  vers  le  nord  , on  en  ouvre  une  seconde  , dont  la  terre  sert  à remplir 
la  première,  et  on  continue  ainsi  jusqu’au  bas,  jusqu’à  ce  que  le  terrain  qu’on 
destine  à être  planté,  soit  entièrement  préparé:  enfin,  la  dernière  tranchée  sert  de 
fossé  pour  l’écoulement  des  eaux;  et  les  petites,  qni ont  te  même  «sage,  viennent 
y aboutir  de  toute  part.  On  applanit  ensuite  1a  terre  de  la  première  t touchée,  qui 
avoit  été  jetée  dehors,  et  on  lui  donne  une  pente  douce  et  propre:  ou  plante  sur 
ce  terrain  les  boutures  de  vignes  en  quinconce  , ou  d’autre  manière  , à U distancé 
de  cinq  pieds  et  demi  environ,  ou  plus  éloignées,  suivant  la  nature  du  terrau), 
s’il  est  pierreux , comme  il  a été  dit  ci-dessus,  et  comme  cela  se  pratique  dans  le* 
montagnes;  mais  dans  tout  autre,  comme  dans  les  plaines,  on  s’y  prend  de  la 
manière  suivante. 

Quand  on  veut  planter  une  vigne  dans  une  plaine,  ou  sur  un  terffcin  exactement 
nivelé , après  avoir  marqué  les  chemins  , et  formé  les  ^ivisious  pour  1rs  ceps  , oci 
a soin  de  donner  une  pe.nte  convenable  , et  de  former  de  bonnes  rigoles  pour  l’é- 
coulement des  eaux  , en  creusant  d’abord  dans  le  milieu  de  le  division  , une  tranchée, 
qui  s'étende  de  l'est  à l'ouest  ; on  lui  donne  deux  pieds  et  demi  de  profondeur,  sur 
près  de  quatre  pieds  de  largeur,  et  on  jette  la  terre  veas  le  nord  : on  met,  dan» 
le  fond  de  cette  tranchée,  des  pierres,  des  os,  et  toutes  sortes  de  décombres  r 
pour  la  combler  en  partie,  et  y former  une  espèce  de  cours,  qui  puisse  aider 
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l'écoulement  de»  eaux.  On  creuse  une  seconde  tranchée  , dont  (a  terre  sert  à remplir 
là  première  , et  l’on  continue  de  même  jusqu’ù  ce  ijii'M,*11*1  ftmvé  j'u  bout  de  la 
seconde  division,  vers  Lu  sud  , ru  ruettauï  toujours  duhVle  fond  de  chaque  tranchée  - 
toutes  sortes  de  décombres.  t°.  Eu  ôtaut  la  terre  de  la  pTeniièr(*r  tranchée  , on  la  j^tte 
sur  la  dernière,  du  côté  du  sud  ; ou  fait  J.i  même  opération  sur  le  côté  du  n#id, 
dans  toute  1s  longueur  de  la  division  «ctu  bout  de  laquelle  la  dernière  tranchée 
reste  naturellement  en  fossé  ; on  construit  , dans  cet^  dernière  tranchée  , un  canal 
à sec  pour  l’écoulement  des  eaux  , ou  quelqu’autre  conduit  convenable 

(je*  ouvrage  étant  terminé  , on  continue  à niveler  le  terrain  , eu  donnant  à chaque 
côté  une  ponte  douce,  de  manière  qu  il  ressemble  à nu  toit  S|dali  , ou,  comme  on 
le  dit  communément , à un  dos  d*unet  comme  l’indique  la  figure  suivante. 


. Au  robyen  de  celle  disposition,  les  vignes  se  conservent  pins  long* temps  , et  prr- 
«luisent  de  meilleur  tin;  car  les  ceps  ainsi  plantés,  durent  vent  quarante  ou  cent 
Cinquante  ans , et  À Chi  nti  plus  de  trois  cents  ans  : car,  on  regarde  une  signe  do 
cent  ans  , comme  étant  encore  jeune  ; au  heu  que  les  vignes  plantées  sur  des  ter  rem», 
ou  sur  des  bords  de  fossés  , soutenus  par  des  bordures  de  peupliers , qui  servent  à 
diviser  les  champs  de  blé,  poussent  à la  vérité  v igoureuseuieut , et  produisent 
beaucoup  de  fruit,  mais  ne  durent  que  treule-ciuu  ou  quarante  unv,  et  ne  donnent 
que  du  mauvais  vin. 

4".  La  terre  ét.iot  ainsi  arrangée,  soit  dans  la  plaine,  soit  sur  des  montagnes,  on 
trace  des  lignes  suivant  les  distances  qu'on  laisse  eut  relies  c**p*  Celte  distance  est 
ordinairement  de  quatre  pieds  otl  quatre  pieds  et  demi:  «nlr»  les  rangs,  rt  de  trois 
pieds  d'un  cep  à l’autre;  on  les  plunle  quelquefois  en  quinconce,  en  traçant  des 
lignes  à quatre  pieds  d’intervalle  en  longueur  et  en  travers,  de  manière  que  chaque 
bouture  se  trouve  dans  un  des  points  où  ces  lignes  s»  coopeut. 

Pour  cela,  on  creuse  un  trou  d’environ  trois  pieds  et  demi  de  profondeur,  arec 
on  levier  de  fer  d’un  peu  plus  d’un  pouce  rie  diamètre  , et  un  peu  pointu  à 
l’extrémité-  Après  quoi,  ail  moyen  d’un  instrument  nommé  crucciolo  , garni  d’un 
mioche  de  bois , comme  celui  d'une  gran  le  tarrièr*  , auquel  e>t  fixée aine  tige  de  fer 
de  quatre  pieds  de  longueur,  sur  plus  de  six  lignes  de  diamètre,  terminée*  j»ar  une 
espèce  de  croissant;  ils  sggrandissent  I*  trou,  en  tournant  lu  bout  de  al  instru- 
ment qui  est  tranchant,  et  le  fais  nt  pénétrer  jusqu’au  fond.  Ils  y placent  ensuite 
la  bouture,  remplissent  le  vide  avec  de  !.«  terre  fine  et  criblée  ou  du  suide,  et 
pressent  la  terre  avec  les  pieds  contre  les  plantes,  afin  qu’elle  ne  se  dessèche  et  ne 
se  soulève  pas  ; re  qui  arrive  souvent , surtout  si  la  j lu  e ne  tombe  pas  aussitôt  que 
l’on  a planté.  La  quantité  de  ceps  que  trois  personnes  peuvent  planter  dans  un 
jour  par  cette  méthode  , est  incroyable  ; car  elle  est  quelquefois  de  plus  de  deux 
mille. 

Comme  ces  boutures  sont  d’une  bonne  longueur  , il  en  reste  toujours  deux  pieds 

et 
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et  plus  au-dessus  Je  U surface.  S»,  par  hasard,  elles  ne  irouvoient  pas  assez  de 
fond  de  terre  , comme  cela  arrive  souvent  ; et  si  en  creusant  elles  rencontraient 
le  rocher,  ou  une  glaise  froide,  à trois  pieds  environ  de  profondeur  , elles  ne 
vont  pas  plus  avant  ; mais  elles  plantent  à dçux  pieds  un  quart  ou  deux  pieds  et 
demi.  Dans  ce  cas  , si  le  fond  est  de  la  glaise,  la  vigne  fait  peu  de  progrès;  si, 
au  contraire,  ce  fond  est  de  rochers,  las  ceps  sont  sujets  à souffrir  en  été,  dans 
les  temps  chauds  et  secs;  cependant,  si  dans  ce  dernier  cas,  leurs  racines  poussent 
par  hasard  dans  les  fentes  de  ces  rochers  , ils  réussissent  asse*  bien , et  ft^ir- 
nissent  de  meilleur  vin  que  les  vignes  des  plaines  , quoique  celles  ci  soient  Je  la  même 
espèce  que  celles  de  montagne,  et  que  leurs  raisins  mûrissent  trois  semaines  ou 
un  mois  plutôt, 

5'.  Cette  plantation  étant  achevée  comme  on  vient  de  le  dire,  la  première  cul- 
ture qu’elle  exige  peut  être  faite  de  différentes  manières,  que  l'on  peut  appeler 
l'ancienne  et  la  nouvelle  méthode. 

Ancienne  méthode . 

Plus  d’un  mois  après  la  plantation,  lorsque  les  vignes  commencent  à pousser,  on 
coupe  les  sommets  des  ceps  précisément  au -dessus  du  second  oeil,  près  de  la  terre, 
et  on  le9  laisse  pousser  à l’aise.  Ce  n’est  qu’après  la  récolte  des  melons  plantés  entre 
les  rangs,  qu’on  laboure  la  terre,  pour  y semer  des  fèves,  des  haricots,  des 
betteraves,  etc.  On  laisse  les  ceps  pousser  jusqu’après  la  troisième  année  révolue, 
en  se  contentant  de  labourer  la  terre  autour  de  chaque  plante  en  mars  ou  au  com- 
mencement d’avril  ( ventôse  ou  germinal  ) , à 1a  profondeur  d’un  pied  , en  ob  cr- 
vaut  d’ôter  avec  la  main  les  racines  qui  sont  trop  voisines  de  la  surface  , et  en  mettant 
sur  chaque  pied  deux  bonnes  poignées  de  fumier  de  moutons  à moitié  consommé  , 
ou  autant  de  lupins  bouillis.  On  coupe  ensuite  la  tête  des  plantes  précisément  au- 
dessous  de  la  première  branche , qui  est  quelquefois  À un  doigt  ou  deux  au-dessus 
de  la  terre  : on  lait  cette  opération  avec  un  instrument  tranchant,  comme  serpe, 
couteau  & émonder,  etc. , et  on  frotte  la  partie  coupée  avec  de  la  terre.  Quand  In  plante 
pousse  , oa  prend  la  branche  principale  , après  en  avoir  légèrement  retranché  le  reste  ; 
on  l’attache  avec  un  jong  vert  à un  «petit  bâton  pour  la  soutenir,  tandis  qu’elle 
est  tendre  , et  l’empêcher  d’ètfe  cassée  par  le  vent,  et  on  D laisse  ainsi  jusqu’à 
l’éinondag**  de  la  saison  suivante.  En  émondant  les  ceps  , ou  ne  réserve  qu’un  oeil  ; 
on  met  un  bâton  plus  fort,  de  trois  ou  quatre  pieds  de  longueur,  pour  supporter 
le  cep  d’une  saison  à l’autre  , et  on  y attache  la  branche  pour  jusqu'au  mois  de 
juillet  ( messidor  ) , avant  le  commencement  des  jours  caniculaires  : alors  , on 
retranche  la  tète  pour  arrêter  la  sève,  et  favoriser  le  développement  du  fruit  qui 
commence  dans  ee  temps  à se  montrer  en  petits  paquets  , de  neuf  ou  dix  raisins 
sur  chaque  plante.  L’année  sur  ante  exige  le  même  traitement,  et  on  continue  ainsi 
jusqu’à  la  septième  année,  qui  est  le  temps  où  les  vignes  commencent  à donner 
beaucoup  de  fruits.  Alors,  eu  les  émondant,  on  ne  laisse  généralement  qu’une  tête 
sur  le*  plus  fortes  plantes  , et  seulement  deu*  yeux;  on  les  attache  à de  forts  bâtons, 
de  plus  d un  pouce  de  diamètre,  et  de  six  pieds  environ  de  longueur , qu’on  enfonce 
d’un  pied  et  plus  en  terre.  Ces  bâtons  sont  de  châtaigniers  sauvages  , qu’on  coupe 
en  taillis  tous  les  sept  ou  huit  ans,  et  qu’on  regarde  comme  les  meilleurs  pour 
résister  à l’humidité  et  à la  sécheresse  Quand  les  ceps  commentent  à pousser, 
on  les  y attache  avec  de  petites  branches  d'osier  ou  de  genêt,  et  on  les  relève 
’J'omo  III.  D dd 
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souvent  clans  le  cours  de- l'été  pour  les  assujettir  : l'on  retr.mcho  les  branches  gour- 
mandes et  luxurieuses:  on  laisse  les  choses  dans  cet  état  jusqu’après  les  jours  canicu- 
laires, et  l’on  ôte  ensuite  quelques  feuilles,  pour  aider  le  fruit  à mûrir. 

Méthode  moderne . 

Un  mois  ou  environ  après  que  les  jeunes  ceps  ont  été  plantés,  quand  ils  commencent 
à pousser,  on  les  taille  précisément  au-dessus  du  premier  oeil  qui  reste  hors  de  terre. 
Ld^qoe  ce  bouton  a poussé  des  branches  vers  le  commencement  de  juin  (prairial)  , 
et  qu\in  peut  distinguer  les  plus  fortes  et  les  mieux  disposées,  on  ôte  légèrement  et 
avec  soin,  d’un  coup  de  pouce,  tontes  les  autres,  et  on  ne  laisse  que  les  plus  vigou- 
reuses, et  les  plus  voisines  de  la  terre.  On  recommence  ce  travail  tous  les  huit  ou 
dix  jours,  et  plus  souvent  , si  le  temps  est  humide,  en  ôtant  toujours  les  nouvelles 
brandies  que  les  plantes  produisent  abondamment , et  en  ne  laissant  que  la  principale 
qu’on  attache  légèrement  à un  petit  bâton,  pour  la  préserver  des  vents,  et  la  mett.e 
hors  des  atteintes  des  ouvriers  qui  pourraient  lui  nuire  en  cultivant  les  melons  semés 
entre  chaque  cep.  Si,  comme  il  arrive  souvent,  ces  principales  branches  sont  fuit 
luxurieuses,  on  en  pince  l’extrémité,  et  on  continue  de  retrancher  les  jeunes  branches 
jusqu’au  mois  d’octobre  (vendémiaire)  , quoique  pour  l’ordinaire,  il  y en  ait  peu  à 
ôter  dès  le  commencement  d’août  (thermidor).  Quelquefois  les  branches  principales 
produisent  du  fruit  en  petits  paquets  de  cinq  ou  six  raisins  chacun  ; mais  comme 
ils  paroissent  tard,  ils  r.e  inûriroient  pas;  d’ailleurs,  pour  ménager  la  force  de  la 
plante  , on  les  retranche  tous  , et  on  laisse  les  ceps  duns  cet  état  jusqu’au  com- 
mencement du  printemps.  Pendant  cet  intervalle  on  fait  la  récolte  des  choux  fleurs. 
Au  mois  de  février  { pluviôse  ) , on  laboure  la  terre  autour  de  chaque  plante  , pour 
retrancher  les  racines  qui  sont  trop  voisines  de  la  surface  , et  on  la  cultive  ensuite  , 
comme  il  a été  dit  ci-dessus,  à l’occasion  de  la  première  méthode.  La  troisième  année  , 
on  émonde  la  brandie,  en  ne  laissant  qu’un  oeil  dessus , et  on  laboure  ensuite  tout 
le  terrain.  Pour  regagner  les  frais  de  celle  culture,  on  sème  une  espèce  de  haricots  , 
qui  ne  s’élève  pas  à plus  d’un  pied  , et  qui  par  là  ne  peut  endommager  les  ceps  ; 
alors  on  donne  aux  ceps  des  bâtons  un  peu  plus  forts  , et  on  continue  à les  exa- 
miner pour  retrancher  les  nouvelles  branches,  et  ôter  seulement  trois  ou  quatre  fois 
pendant  l’été  tous  les  sommets  inutiles.  À l’éiitomlage  de  l’année  suivante  , ils  placent 
de  foits  bâtons  auxquels  ils  attachent  les  branches  avec  de  l’osier  ou  du  genêt.  C’est 
alors  que  1rs  plantes  commencent  à produire  du  fruit;  il  paroit  deux  ou  trois  grappes 
qui,  comme  celles  de  Panuce  précédente,  mûrissent,  mais  ne  parviennent  pas  à leur 
entière  perfection,  comme  à la  quatrième  cl  cinquième  année;  cependant  ces  plantes 
devancent  de  trois  ou  quatre  ans  celles  qui  sont  traitées  suivant  la  première  méthode, 
et  certainement  celle-ci  est  li  meilleure,  puitqti’cn  coupant  les  têtes  suivant  la  pre- 
mière, ou  perd  beaucoup  de  plantes,  et  que  par  cette  seconde,  il  est  rare  d’en  voir 
manquer  quelques-unes. 

Les  ceps  étant  par  l’une  ou  l'autre  de  ces  méthodes  portés  à un  état  de  j leine 
production,  il  faut  les  émonder  annuellement,  suivant  la  vigueur  des  plantes,  et  les 
attacher  exactement  aux  tâtons. 

En  émondant,  on  ne  laisse  cpi’iin  oeil  on  deux  au  plus  sur  les  plantes  d’une  force 
et  d’une  vigueur  modérée,  et  sur  les  plus  fortes,  trois  ou  quatre  yeux  an  plus  , ensui  e 
on  en  lie  les  branches  , non  pas  comme  auparavant,  quand  il  n*y  en  a qu’une  ou  deux  # 
mais  en  fixant  d’autres  bâtons  moins  gros  dans  la  terre  auprès  de  chacune,  au  sommet 
desquels , pour  mieux  soutenir  les  branches,  on  les  lie  avec  un  osier;  on  les  plie  vers 
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te  bas  , en  iixant  lét  têtes  , «t  quclijucft>U  quand  on  en  trouve  une  de  vigueur 
extraordinaire  , qui  a deu*  bonnet  tètes,  on  les  conserve  toutes  deux  on  disposant  l'une 
comme  il  >ienl  d’étre  dit,  et  l'autre  au  côté  opposé  de  la  tige  principale  lixée  À un 
bAton , dans  la  môme  forme  que  la  première. 

Celte  opération  terminée,  ou  continue  du  temps  en  temps  à attacher  les  nouvelles 
branches  aux  bâtons,  et  à pincer  leurs  souimds  quand  elles  poussent  trop  fortement 
jusque  vers  lu  temps  de  U maturité.  Quand  lus  jours  caniculaires  sont  passés,  on 
les  dépouille  du  quelques-unes  de  leuis  feuilles,  pour  aider  l'action  du  soleil  sur. 
les  fruits  qui  changent  alors  de  couleur,  ut  en  accélérer  la  maturité. 

Quant  au  temps  d'émonder  les  ceps  de  vignes  , il  n’y  a aucune  règle  fixe.  Les  uns 
font  celle  operation  immédiatement  après  la  récolte  du  raisin  , comme  à Carignano 
et  au  Val-d’Arno;  d'autres  en  tout  temps,  suivant  leur  commodité,  et  quand.. la 
saison  est  douce,  ils  laissent  les  plus  jeunes  ceps  pour  les  derniers , jusqu'à  la  lia 
du  novembre  ( Irimaire  ),  et  jusqu'en  mars  (ventôse)  à Ch.auti  Cou:  mu  le  pays  est 
plus  froid  j et  la  vigne  plus  tardive  , ils  commencent  tard  dans  le  mois  de  mars 
( ventôse)  , et  même  ,u  commencement  d'avril  ( germinal  ) D’autres  fout  cet  ouvrage 
en  deux  fois;  d'abord  en  novembre  (frimaire),  temps  auquel  ils  laissent  un  oeil 
de  plus,  et  le  retranchent  en  mars  (pluviôse).  Celte  dernière  méthode  paroît  être 
la  meilleure  , cependant  si  l’on  veut  avoir  des  boutures  pour  uue  nouvelle  planta- 
tion, on  ne  doit  les  couper  qu'en  février  ou  en  mars  (nivôse  ou  pluviôse). 

IU  ne  sont  pas  plus  d'accord  sur  ce  qu'ils  sèment  dans  leurs  vignes,  et  sur  la 
manière  de  le  faire  à Chianti.  Ils  laissent  un  espace  d'environ  trois  pieds  autour 
de  chaque  cep,  et  sèment  le  surplus  jusqu'à  la  muraille  basse  en  Jroment  ; et  quoique 
le  sol  nu  paroisse  être  autre  chose  que  des  pierres , et  qu'on  ne  puisse  le  travailler 
qu'avec  des  hoyaux,  cependant  lei^éçdtei  y sont  prodigieuses,  car  elles  rendent 
quinze  ou  vingt  pour  un}  d’autres  ne  sèment  dans  ce  terrain  que  des  haricots  bas 
des  lentilles  , ou  autres  plantes  busses  semblable»  ; d'autres  enlin  n'y  mettenf  rien 
du  tout , suivant  l’usage  qui  a lied  dans  les  vignes  des  montagnes.  Mais  dans  les 
plaines,  lorsque  les  tètes  des  ceps  sont  plus  élevées  que  le  sommet  des  fèves,  ils  ne 
fout  pus  de  difficulté  d’en  semer  entre  chaque  rang  , mais  les  plus  exacts  su  contentent 
d’y  semer  sur  la  lin  d'avril  ( germinal  ) , un  rang  d’haricots  bas  , tandis  que  depuis 
quelque  temps,  d'autres  plantent  deux  rangs  de  ceps  au  lieu  d'un,  et  en  forment  une 
espèce  d'espalier  avec  de  forts  échalas.  Dans  le  milieu  de  ces  rangs,  réduit  à quatre 
pioda  , Us  plantent  encore  une  rangée  d'art îcbauts  qui  étaut  bien  labourés  dans  un 
temps  convenable,  leur  servent  de  nourriture,  et  fout,  à ce  qu'ils  prétendent,  plus 
de  bien  que  de  mal  à leurs  vignes. 

Quant  à la  saison  de  labourer  les  vignes,  ils  conviennent  tous  que  le  mieux  est 
de  le  faire  le  plus  tard  possible.  Quand  ils  n’v  sèment  rien,  ils  ne  font  cet  ouvrage 
qu’à  la  lin  d’avril  ( germinal  ; , ou  au  commencement  de  mai  i iluréal  ) , avec  la 
bêche  ou  le  hoyau , sujvaut  la  nature  du  terrain.  Pour  détruire  les  mauvaises  herbes, 
et  avancer  la  maturité  dus  plantes,  ils  remuent  la  terre  avec  la  houe  ou  le  hoyau, 
quand  ils  le  pt-uvanp,  avec  la  bèchu  dans  les  jours  caniculaires  ; mais  en  faisan 
ce  travail  , ils  ont  le  plus  grand  soin  de  ne  toucher  aucune  racine  des  ceps  , car 
cette  inal-adressu  leruît  faner  les  plantes,  et  gàteroit  les  fruits,  si  même  vile  ne  lea 
détruis  >it  pas.  « 

6\  Pour  ce  qui  est  de  l’engrais  qu'ils  mettent  sur  lea  vignes  en  état  de  produire; 
ils  n’y  en  portent  que  cluque  cinq  ou  six  ans  ; alors  ils  ouvrent  U terre  autour 
des  racines  , en  retranchent  les  plus  petites  , que  les  ceps  peuvent  avoir  poussée# 
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près  de  la  surface , et  y jettent  une  ou  deux  grosses  poignées  de  crottin  de  mou- 
ton, de  chèvre  ou  de  bêtes  fauves;  et  s’ils  ne  peuvent  se  procurer  une  assez  grande 
quantité  de  ces  fumiers,  ils  font  bouillir  des  lupins  qu'ils  mettent  à la  place.  Otto 
espère  d engrais , quoique  bon  pour  la  vigne,  a cependant  si  peu  de  substance,’ 
qti’il  doit  être  renouvelé  au  moins  tous  les  trois  ans  , ensuite  ils  recouvrent  ce 
fumier.  Cette  opération  se  fait  dans  h-s  mois  d’octobre  et  de  novembre  ( bruin  ire 
et  frimaire),  afin  que  Les  pluies  de  l’hiver  fassent  descendre  les  sucs  jusqu’aux  libres 
•dis  racines. 

7 . La  saison  de  cueillir  les  raisins  et  de  faire  la  vendange  est  incertaine  ; cela  dé- 
pend du  temps  qu’on  a ru  pendant  le  printemps  et  l’été  précédent,  ce  qui  la  fait 
varier  de  quinte  ou  vingt  jours  A Chianti  , quand  la  saison  est  bonne  , on  commence 
à couper  le  raisin  vers  la  Saint  Michel  (au  commencement  de  vendémiaire),  et  dans 
les  plaines  huit  ou  dix  jours  plutôt.  On  se  décide  toujours  sur  la  maturité  de  raisin,  et 
l’apparence  d’une  saison  parfaitement  sèche. 

8 . Les  raisins  étant  bien  mûrs,  et  le  temps  chaud  et  sec,  dès  que  le  soleil  ou  le 
vent  a sé«  hé  la  rosée,  on  les  coupe,  on  les  met  dans  de  petits  seaux,  et  on  les 
porte,  si  le  trajet  est  long,  sur  des  mulets,  et  à un  endroit  voisin  au  moven  do 
deux  hommes,  pour  les  jeter  dans  les  cuves  à vin,  après  Iqs  avoir  brisés  avec  un 
billot  dans  ces  mêmes  seaux;  ou  bien  on  les  jette  sur  un  châssis  ou  caisse  garnie  d’une 
grille,  que  l’on  arrange  avec  des  planches  sur  la  cuve.  Un  ouvrier  les  foule  aux 
pieds  , de  manière  que  le  jus  , les  peaux  , les  pépins  et  les  tiges  passent  au  travers 
de  la  grille  , et  tombent  dans  la  cuve  qui  contient  communément  quatre  ou  cinq 
tonnes,  quelquefois  huit,  dix  , et  jusqu’à  quinze  ou  vingt,  quand  on  a beaucoup 
de  vignes.  On  continue  toujours  de  même  jusqu’à  ce  que  U cuve  soit  remplie* 
Aussitôt  qu’tlle  est  pleine,  et  quelquefois  pet^  d’heures  avant,  le  vin  commence  à 
bouillonner,  ce  qui  lait  monter  les  marcs  jusqu’au  haut  , oùjes  peaux,  les  pépins 
et  tiges  forment  une  crotite  épaisse.  Ce  bouillonnement  continue  jusqu’à  ce  que  le 
vin  soit  bon  à être  tiré,  ce  que  l’on  ju-ut  connoitre  par  son  goût;  et  c’est  en  cela 
que  consiste  tout  l’nrt  de  faire  du  vin.  Les  vins  des  plaines  bouillent  environ  dix 
jours;  ceux  des  collines  à peu  près  quinze,  et  ceux  des  montagnes  de  Chianti  dix- 
huit  ou  vingt  jours,  et  quelquefois  davantage,  suivant  que  la  récolte  a été  faite  avec 
plus  ou  moiiisde  promptitude.  Sur  lu  fin  de  la  fermentation,  on  goûte  le  vin  chaque 
huit  heures. 

if.  Quand  le  vin  est  en  état , on  continue  à le  tirer,  et  c’est  alors  qu’il  est  véri- 
tablement vin,  car  auparavant  il  est  appelé  mosto  , qui  veut  dire  motl*.  Alors  on 
place  une  mèche  à trois  ou  quatre  pouces  du  fond  de  la  cuve;  on  tire  le  vin  dans 
de  petits  barils,  et  on  le  verse  ensuite  dans  de  grandes  bottes,  dont  quelques  unes 
contiennent  à Chianti  jusqu’à  sept  ou  huit  tonne»  , mais  généralement  deux  ou  trois* 
Les  fonds  de  ces  to:ui*s  ont  plus  d’un  po..co  et  demi  d’épaisseur , et  elle»  sont  plus 
de  deux  fois  aussi  hautes  que  longues.  On  ne  les  lave  jamais,  mais  on  laisse  dedans 
sept  ou  huit  pots  de  vin  , quand  on  le»  vide  an  printemps  ou  pendant  l’élé  précédent* 
Lorsqu’on  v«  ut  les  remplir  encore  une  fois,  on  fait  entrer,  par  une  porte  pratiquée 
dans  la  tète  de  la  botte,  un  homme  qui  frotte  le  dedans  avec  une  éponge,  et  le  lave 
avec  du  vin  nouveau  , sans  en  ôter  le  tartre  qu’ils  croient  nécessaire  pour  mieux 
conserver  le  vin.  Ils  laissent  le  vin  dans  ce»  tonneaux  jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  occa- 
sion de  le  vendre  après  plusieurs  années.  Ces  tonneaux  sont  quelquefois  tapissés 
intérieurement  de  trots  ou  quatre  pouces  d'épaiss.  ur  de  tartre  , et  on  a grand  soit» 
de  les  tenir  toujours  remplis  jusqu’au  boudon.  Tell:  est  la  méthode  de  Chianti  ou 
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l’on  fait  les  meilleurs  vins;  on  les  tire  de  ces  bottes,  on  les  traverse  dons  des  ton- 
neaux, et  on  les  envoie  ensuite  à Florence  pour  l'exportation.  La  charge  d'un  mulet 
coûte  environ  une  couronne;  dans  d'autres  endroits,  on  les  transvase  dans  de  plus 
petits  tonneaux  pour  la  consommation  du  pays,  car  on  ne  les  exporte  guère,  ou 
au  moins  on  n'en  envoie  qu'une  petite  quantité  dans  d'autres  pays,  excepté  les  vins 
de  C»rignano  et  du  Val-d’Artio. 

Quelques-uns  de  ces  vins  ont  un  goût  vif  et  agréable  , sans  avoir  beaucoup  de 
corps,  et  plurieurs  ne  se  conservent  pas  plus  d’un  été,  si  ce  n’est  dans  des  caves 
Irait  lies,  et  dans  les  lieux  mêmes  où  ils  ont  été  faits,  car  en  général  ces  vins  sont 
très-délicats  Les  vins  choisis  de  Cbianti  tiennent  aussi  un  peu  de  cette  nature,  car 
dans  deux  saisons  de  l'année,  au  cominenctment  de  juin  (prairial),  et  dans  les 
premiers  jours  de  septembre  ( fructidor) , lorsque  les  raisins  sont  en  fleurs,  et  quand 
ils  commencent  à mûrir,  quelques-uns,  même  des  meilleurs  vins  , sont  sujets  à 
changer,  surtout  dans  la  dernière  saison.  Quelquefois  ils  deviennent  aigres,  mais 
prennent  en  même  temps  un  goût  fort  désagréable  , ce  qui  les  rend  non-seulement 
mauvais  à boire,  mais  même  peu  propres  à faire  du  vinaigre;  on  les  appelle  alors 
sitten  brine  Ce  qu’il  y a de  plus  singulier,  c'est  qu’un  tonneau  sera  gâté,  pendant 
qu'un  autre  tiré  de  la  même  cuve  se  conservera  parfaitement  bon  , quoiqu'ils  soient 
tous  deux  gardés  dans  la  même  cave. 

Comme  ce  changement  ne  se  fait  pas  dans  le  vin  en  bouteilles,  quoiqu'il  puisse 
également  s’y  aigrir,  on  est  tenta  de  l'attribuer  à quelque  négligence,  ou  au  peu  de 
soin  qu'on  apporte  i remplir  les  tonneaux  qui  doivent  toujours  être  tenus  pleins. 
Si  l'on  a tardé  long-temps  à les  remplir,  et  qu’on  les  remplisse  alors  avec  trop  de 
promptitude,  l’écume  qui  se  forme  se  mêle  avec  le  vin,  le  gâte,  et  lui  communique 
un  mauvais  goût  de  feuilles  de  vigne  pourries.  On  peut  objecter  qoe  ce  défaut 
n’attaque  le  vin  que  d*ms  des  siivuis  particulières  , et  que  s’il  échappe  alors  , il 
se  conserve  bon  pendant  plusieurs  années. 

Quant  au  temps  où  les  vins  sont  bons  A boire,  les  plus  pauvres  boivent  celui  des 
plaines  presqu'aussîtût  qa’U  est  tiré,  mais  on  peut  dire  que  dès  le  u novembre  (fri- 
maire) on  peut  en  faire  usage. 

Ceux  des  collines  sont  fort  agréables  à boire  vers  Noël  (nivôse)  et  au  printemps. 
Ceux  de  Chianti  ne  sont  pas  potables  avant  le  mois  de  juin  (prairial),  quoiqu'ils 
soient  en  état  d'être  exportés  en  bottes  au  mois  Je  décembre  ( nivôse),  et  en  ton- 
neaux ou  caisses,  au  commencement  de  février  (pluviôse);  mais  si  on  les  met  plutôt 
à bord  des  vaisseaux,  quoique  bons  an  apparence,  il  s’y  formera  un  sédiment. 

Après  avoir  décrit  la  manière  de  traiter  Ica  vignes  et  les  vins  en  Italie  il  ne 
reste  plus  qu'à  parler  d'un  fléau  qui  , sons  compter  la  grêle,  les  orages  et  les  gelées, 
détruit  les  vignes  à Chianti  et  dans  les  contrées  voisines;  car  dans  les  plaines  on 
ne  aVn  ressent  point.  C’est  une  très  petite  espèce  de  chenille  noirâtre,  ou  d'un  vert 
très-foncé,  qui , dans  le  mois  de  mai  (floréal),  a’taquc  les  jeunes  branches  des  ceps 
de  vigne  , lorsque  les  raisins  sont  encore  embryons,  et  les  détruit.  Ils  ont  pour  cela 
un  remède  efficace,  qui  est  de  placer  un  petit  anneau  de  glue  autour  de  U tige  de 
chaque  cep,  huil  pouces  environ  au-dessus  de  la  terre.  Au  moyen  de  cela  , aucnn 
de  ces  insectes  nuisibles  ne  peut  monter. 


%S  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 


CHAPITRE  XL 

PRESSOIR  POUR  LES  VINS. 

Art.  I.  Description  d'un  grand  Pressoir . 

Jj  A presse  ou  pressoir  est  une  machine  inventée  pour  pressurer  le  jus  des  raisins: 
elle  consiste  en  un  assemblage  de  plusieurs  pièces  de  charpente,  placées  de  diffé- 
rentes manières.  Elle  est  composée  do  trois  corps  de  charpente  exactement  joints 
à 1 axe  , «pii  sert  d'écrou,  et  «pii  est  mis  en  mouvement  par  la  vis. 

Les  grands  pressoirs  ont  trente  ou  trente-trois  pieds  de  longueur , sur  douze  ou 
seize  de  largeur.  Quand’  on  veut  construire  une  de  ces  machines , on  creuse  d’abord 
une  fosse  en  tPtre , de  quatre  pieds  environ  de  profondeur,  sur  seize  pi«*J*  en 
carre  à l'endroit  où  le  pressoir  doit  être  établi.  On  construit , dans  le  milieu  de 
ctfle  excavation,  et  dans  toute  sa  longueur,  une  fondation  en  maçonnerie,  de  deux 
pitds  d’épaisseur , sur  trois  de  hauteur,  «le  manière  que  son  sommet  soit  à un  pied 
au-dessous  de  la  surface  «le  la  terre;  ensuite  on  fait  une  muraille  parallèle  pour 
entourer  le  pressoir  de  la  droite  à la  gauche,  à l’extrémité  de  la  fosse,  et  k une 
distance  égale  de  la  première  fondation  du  milieu,  pour  supporter  quelques  uns 
des  bois  de  la  r.har|>ente  , et  empêcher  la  terre  de  s'écrouler  dans  la  fosse.  LYspace 
de  trois  pieds  de  profondeur  qui  se  trouve  entre  ces  trois  petites  murailles  , est 
nécessaire  pour  aérer  les  bois  , et  lis  empêcher  de  se  pourrir. 

La  muraille  qui  doit  être  sur  le  cAté  des  suives  (ou  jumelles) , et  de  la  droite 
à la  gauche  du  pressoir,  suivant  l'emplacement,  est  plus  basse  et  plus  profonde 
que  le  creux  des  solives  ( ou  jumelles) , comme  il  sera  expliqué  ci-après,  suivant 
leur  pente , et  plus  épaisse  que  le  carré  du  bassin  ; ce  que  l’on  comprendra  mieux 
par  ce  qui  suit. 

On  ph.ee  en  longueur,  sur  U petite  muraille  du  milieu,  une  pièce  de  bois  de 
charpente,  que  l'on  appelle  un  faux  chantier.  Sur  cette  pièce,  à côté  des  solivea 
creuses  ( ou  fausses  jumelles) , on  met  une  platine  de  fondation  ( ou  souillard  ) 9 
qui  est  supportée  par  une  autre  maçonnerie,  qui  se  joint  de  très-près  aux  solivea 
(ou  jumelles  ) , et  aux  fondations  qu'elles  croisent.  Toutes  ces  pièce*  doivent  être 
de  niveau  pour  supporter  quatre  chantiers,  placées  en  travers,  à une  distance 
égale.  Les  pièces  doivent  s'étendre  au-delà  de  la  muraille  du  bassin  , sur  le  côté 
des  solives  ( o«  jumelles),  de  trois  pieds  environ,  et  être  posées  sur  les  fonda- 
tions, pour  les  empêcher  de  se  soulever.  Il  faut  toujours  donner  une  pente  de  trois 
ou  quatre  pouces  sur  le  devant  aux  quatre • chantiers  , pour  faciliter  l’écoulement 
du  vin  dans  la  pierre  placée  sous  le  devant , et  au  milieu  du  bassin  , à travers 
les  trous  qui  y sont  pratiqués. 

On  met  ensuite  sur  ces  quatre  chantiers,  en  travers  du  ba&nin , quelques  pièces 
de  bois,  qui  doivent  avoir  leur  surfaco  supérieure  de  niveau  avec  le  sommet 
des  chantiers,  et  être  découpées  en  tailles,  de  quatre  pouces  en  longueur  sur  les 
deux  côtés  du  bassin  pour  recevoir  les  pièces  Je  maie , de  manière  qu’elle»  puissent 
y être  assujetties  à chaque  côté  avec  des  coins,  après  avoir  mis  dans  le  milieu 
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des  joints,  de  l’argile  et  de  la  mousse,  pour  empêcher  le  vin  de  s’échapper  par 
ces  issues.  Ces  pièces  de  maie  sont  simplement  jointes  ensemble , sans  filets  , ni 
gravures,  afin  qu'elles  s’approchent  de  plus  près  aux  deux  bouts,  et  ail  milieu 
des  encoignures  dans  toute  leur  longueur,  entre  les  chantiers,  et  sur  le  côté  des 
dernières  pièces  de  maie;  ces  pièces  doivent  s’élever  dans  le  milieu  en  fai t âge  , de 
manière  à former  une  gouttière  dans  chaque  jointure,  pour  faciliter  l’écoulement 
du  vin  ; on  creuse  aussi,  pour  le  même  usage,  une  entaille  tout  autour  de  l’extré- 
mité des  pièces  de  maie  , en  forme  de  gouttière. 

Dans  la  place  destinée  pour  les  solives  (ou  jumelles ) , à droite  ou  à gauche  du 
bassin  , on  fait  un  trou  aises  large  pour  y élever  un  dé  de  maçonnerie  , de  douze 
pieds  de  profondeur,  tur  huit  de  long,  et  cinq  de  large.  Une  des  trois  fondations 
en  maçonnerie  qui  supporte  le  bassin  , y sert  au  lieu  d’un  côté  de  la  muraille  aux 
solives  (ou  jumelles) , qui  sont  chassées  dans  la  terre  au  bas  dudit  châssis,  à 
douze  pieds  de  profondeur,  et  sont  de  quinte  ou  seize  pieds  au-dessus  du  niveau 
de  la  terre  : elles  sont  jointes  avec  les  pilotis  qui  les  traversent,  et  sur  lesquels 
on  met  les  solives  (ou  jumelles ) , qui  sont  toutes  jointes  avec  des  crAmpons  de 
bois,  excepté  la  dernière,*  qui  est  tenue  par  les  chantiers  au  lieu  de  crampons; 
ensuite  on  élève  la  maçonnerie,  dans  laquelle  on  renferme  les  extrémités  des  pilotis, 
ainsi  que  celles  des  crampons,  pour  empeécher  les  solives  (ou  jumelles)  de  se 
soulever.  Ces  pilotis  doivent  être  placés  dans  un  sens  contraire  aux  chantiers  qui 
les  environnent,  ou  traversent  à chaque  trois  pieds  , et  qui  tiennent  à queue  d’arondc 
dans  les  supports  carrés.  L’espace  laissé  entre  la  maçonnerie  n’est  pns  rempli,  afin 
de  préserver  de  la  pourriture  les  te  lires  (ou  jumelles  ) , et  que,  s’il  est  nécessaire , 
elles  puissent  descendre  dans  la  fosse.  ^ * 

Les  solives  (ou  jumelles ) doivent  être  mises  de  manière  que  les  côtés  puissent 
occuper  le  milieu  du  bassin , en  inclinant  de  deux  ponces  au-delà.  Le  devant  et 
tes  côtés  sont  unis  et  droits  , mais  le  dos  et  les  sommets  restent  brutes.  On  fait 
un  rebord  sous  les  pièces  de  maie  , de  deux  ou  trois  pouces,  pour  supporter  la 
charge.  Le  sommet  des  solives  (ou  jumelles)  est  joint  ou  assemblé  à une  solive 
de  traverse  (ou  chapeau) , sous  laquelle  est  un  noyau  porté  sur  un  coyar  , dans 
lequel  porte  toute  la  force  et  la  résistance  de  la  presse.  Cette  solive  diagonale 
(ou  coyar)  doit  être  fortement  attachée  avec  des  clous  et  des  pièces  de  bois  de 
char[>enie  (avec  clefs  ou  a mois  es  ) au-dessous  des  tètes  de  solives  ( ou  jumelles). 

Dans  le  milieu  de  l’antre  côté  du  bassin,  on  met  dessus  une  terre  unie  ( sur 
le  souilla rd)  ; entre  1rs  extrémités  dis  chantiers,  deux  fosses  solives  ( ou  jum elles  ) , 
à un  peu  de  distance  de  la  véritable  , parce  que  c'est  sur  le  côté  que  l’essieu  est 
entaillé  pour  recevoir  les  solives,  et  les  empêcher  de  reculer  arrière.  Celles-ci 
sont  un  peu  élargies  vers  les  fausses  salives;  on  les  soutient  nvec  quatre  pièces 
de  traverse  ou  jMiutres  fortes,  dont  deux  sont  sur  le  front  et  deux  sur  les  côtés, 
aboutissant  sur  elles,  et  les  tenant  dans  leur  place.  Ces  pièces  de  tr  veise  (ou 
contrevents  ) sont  soutenues  par  de  la  terre  unie  ou  une  plaque  de  terre  et  les 
poteaux  ( sur  le  souillant  et  U palourcaux  ) , et  à l’autre  bout  elles  entre»  préci- 
sément au  milieu  des  fausses  solives  (on  jumelles)  : i!  Lut  les  trouer  à quatre 
pieds  environ  de  hauteur,  afin  que  les  chevilles  mouvantes  puissent  y entrer,  et 
que  la  solive  puisse  se  reposer  dessus. 

Ces  fausse;  soin  es  (ou  jumelles  ) doivent  avoir  de3  trous  ai»  fond,  pour  vece~ 
voir  des  chevilles  de  bois  (ou  tetars  ) qui  traversent  la  plaque  de  terre  ( ou  le 
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souillard ) , et  qui  sont  découpées  à moitié  de  leur  épaisseur  , afin  de  pouvoir  entrer 
dans  les  entailluret , et  être  auu  etties  par  des  clef#  et  clavittes  , ou  elles  traversent 
les  fausses  solives  ou  jumelles ).  On  assemble  aussi  ces  solives  'ou  jumelles)  au 
sommet,  par  le  moven  d’une  traverse  (ou  chap<au)%  et  on  les  soutient  encore 
une  fois  au  bav  par  d*>ux  autres  traverse#  ou  contrevents  } sur -le»,  côtés  ; cea  pièces 
de  traverse  ! ou  contrevents)  sont  placées  sur  le#  poteaux  (ou  pntoureaux  ' . et 
jointes  dans  la  plaque  de  t»rre  ( ou  sonillard  : par  une  queue  d’amude  : elles  sont 
supportées  par  un  petit  dé  de  maçonnerie,  précisément  de  l*mr  gr  ndeur,  et  caché 
entièrement  d »ns  la  terre.  Il  doit  y avoir  austi  , à chaque  côté  , une  grosse  pièce 
( ou  contrevent  ) qui  travirs-  le  b<tssin  , et  lie  ens-mlil»  les  fausses  solives  (ou 
jumelles ) avec  les  véritables  devant  et  derrière  : on  attache  cell  s- ci  au  sommet 
des  s dives  , en  leur  donnant  un  pied  et  demi  de  pente  depuis  la  place  , où  elles 
•ont  morfoisées  dans  les  fausses  solives  (ou  jumelles). 

Ou  fait  aussi  dans  la  terre,  sur  le  côté  des  fausses  solives  ( ou  jumelles') , à 
dix  pieds  dn  bassin  , une  fosse  de  douze  pieds  de  profondeur  , et  dr  dix  pieds  en 
carré,  pour  y placer  les  deux  billots  (ou  laissons)  qui  doivent  être  joints  au  fond, 
et  séparés  par  les  gros  bouts , à deux  pieds  environ  au-d^SMis  de  la  terre  , de 
- manière  que  U vis  puisse  tourner  entr’eux,  Ces  billots  f ou  laissons)  doivent  se 
joindre  nu  fond  avec  le#  pilotis  par  une  queue  d’aronde,  et  les  pilotis  (ou  racines) 
doivent  l'être  aux  solives.  Au  sommet,  à quinze  jmures  environ  de  la  té:e  , ils 
doivent  être  liés  avec  d s solives  et  des  chevilles  ( des  amni$csy  mois  et  te  s et  clefs)  , 
pour  les  tenir  séparés,  et  les  empêcher  de  se  diviser.  L’esp.ce  entre  les  billots 
(ou  tais  sons  ) et  les  pilotis  , ou  racines ) doit  être  rempli  de  terre  bien  battue: 
1(8  solives  qui  sont  dans  lu*  corps  des^billots  (ou  laissons  ) , ont  sept  ou  huit 
pouces  d’épaisseur. 

An  milieu  des  solives  (ou  amoises  ) est  creusé  un  tron  pour  le  passage  de  la 
vis,  qui  y entre  perpendiculairc-mi  nt  , et  qui  est  arrondie  dans  cet  endroit  où  elle 
est  réduite  à la  troisième  partie  de  son  épaisseur.  A un  pied  plus  bas  que  les 
solives  tou  amoises  ) y est  placée;  une  traverse  pallier)  . pour  soutenir  du  bas 
jusqu’au  sommet  la  vis  en  repos.  On  dispose,  sur  cette  traverse  (au  pallier)  , 
une  plaque  de  fer  , qui  sert  d’axe  à la  vis  quand  elle  tourne  ou  pour  son  j ue - 
ment).  Celte  vis  doit  avoir  douze  pieds  de  longueur,  sur  Irei/e  pouces  d’épaisseur 
à sa  base.  Le  bout  de  celte  vis  (ou  lc*tarcau  ) , ou  l’extrémité  de  la  ligne  spirale 
(ou  él sse)  , doit  être  de  trois  pouces  et  demi,  et  former  un  c rré  exact;  on  la 
- fuit  passer  au  travers  de  la  rone  placée  à trois  pieds  au-dessus  du  niveau  de  la 
terre  : elle  <l«*it  êfte  équarrie  d’un  pouce  et  demi  environ  dan#  son  épaisseur  , 
pour  que  sou  nsseiqblnge  a’ec  la  roue  soit  solide.  Cette  roue  est  garnie  de  rais  et 
gourmettes  d?  traverse  ( d*cmbranchemens  et  de  courbes)  , ainsi  que  de  chevilles, 
pour  faciliter  à cinq  ou  six  hommes  le  n«\en  de  la  mettre  en  mouveimut 

Enfin,  l’on  place,  k cinq  pieds  au-dessus  des  pièces  de  maie,  deux  grandes 
solives  ou  poutres,  qui  doivent  passer  entre  les  vrairs  solives  et  les  fausses  ; on 
Ls  équarrit  , et  on  les  perce  au  gros  bout  sur  les  deux  côtés  qui  touchent  aux 
solives,  et  on  les  laisse  entrer  dans  une  entaille  pour  les  empêcher  de  sortir;  et 
au  dos  l’on  m»  t une  d isette  qui  les  assure,  afin  qu’elles  ne  soient  pas  déplacées  , 
parce  qu’on  ne  peut  les  mettre  dedans  : mais  cepend  nt  de  telle  manière  qu’elles 
puissent  se  mouvoir  entre  l^s  solives,  sans  changer  de  position.  Ces  solives  ou 
» poutres  doivent  être  bien  ajustées  dans  leur  couche,  et  jointes  avec  des  clavettes  , 

de  manière  qu’elles  ue  puissent  se  séparer  l’une  de  l'autre  ; «nais  elles  s’ouvrent 

insensiblement 
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insensiblement  depuis  les  fausses  solives  (ou  jurueilcs  ) , jusqu’à  U vis,  pour  lui 
faire  place. 

A l'extrémité  de  ces  poutres  est  ajusté  l’écrou  de  la  vis  avec  des  clavettes 
niovibles,  par  le  moyen  duquel  elle  peut  s'abaisser  et  s’élever,  et  élever  ou  abaisser 
en  même  temps  les  poutres  comme  une  espèce  de  balance  (ou  bascule  s),  qui  a 
son  centre  sur  les  fausses  solives,  et  son  point  d’appui  sur  les  grandes  solives 
(ou  fausses  jumelles) r ainsi  que  sur  le  pain  (ou  le  sac ) qui  est  sur  la  maie. 
Quand  on  presse  , avant  d’élever  les  grosses  poutres  ou  le  corps  du  pressoir  par 
le  moyen  de  ta  vis,  on  abaisse  un  peu  sur  les  côtés  des  fausses  solives  ( ou 
jumelles)  y afin  de  pouvoir  placer  les  encoignures  entre  les  solives  et  le6  aiguilles 
qui  font  sur  les  fausses  solives  : ensuite  on  abaisse  ce  corps  du  pressoir  avec  la 
même  vis  du  côté  des  fausses  solives;  et  quand  on  a ajusté  le  pain  (ou  le  sac) 
avec  des  perches , des  planches  et  des  moyeux  , un  mettant  eu  mouvement  la  roua 
qui  fait  tourner  la  vif,  on  le  presse  fortement. 

Les  poutres  (ou  arbres ) du  corps  du  pressoir  doivent  avoir  deux  pieds  et  demi 
d’épaisseur;  et  si  elles  ne  sont  pas  assez  fortes,  on  en  met  deux  l’une  sur  l’autre, 
et  quelquefois  trois,  s’il  est  nécessaire,  et  on  les  joint  ensemble  avec  des  broches 
de  fer  , en  différent  endroits  , sur  la  couche  et  dans  le  front  , afin  qu’elles  tra- 
vaillent ensemble.  On  élève,  à l’extrémité  du  pressoir,  à côté  des  fausses  solives 
(ou  jumelles ) , un  petit  échafaud  avec  un  escalier,  pour  donner  la  facilité  de 
mettre  et  d’ôter  tes  encoignures  ?t  les  aiguilles. 

Du  grand  Pressoir  façonné , ou  gros  Pressoir  à cage  ou  chdssis. 

Cette  espèce  de  pressoir  est  construite  comme  l’autre,  excepté  qu’au  lieu  de  biliols 
( ou  tessons  ) , on  sc  sert  d’un  châssis  (ou  cage).  On  creuse  une  fosse  de  douze 
pieds  de  profondeur,  sur  neuf  pieds  de  diamètre;  et  pour  soutenir  les  terres,  on 
élevé  une  muraille  de  maçonnerie  tout  autour,  en  forme  de  puits,  de  sept  pieds  de 
diamètre  , afin  do  pouvoir  y placer  un  ouvrage  en  bois  d’une  forme  carrée  , et  dont  les 
pièces  sont  jointes  avec  des  poteaux  , des  solives  et  des  chevrons , comme  une  croix  de 
saint-André.  On  place  dans  ce  châssis  ( ou  cage ) une  pierre  du  poids  d’environ  trois 
mille  livres,  et  on  fixe  la  vis  au  centre  de  ce  châssis  ( ou  cage  ) , afin  que  le  tout  puisse 
tourner  ensemble , et  tenir  ainsi  les  solives  ( ou  arbres  ) sur  le  corps  de  la  roue  ( ou 
sur  les  moyeux  ) pour  presser  le  raisin  , comme  s’il  y avoit  un  homme  suspendu 
au  bout  d’une  perche  attachée  à l’autre  bout  , po^t  presser  quelque  chose  dans  le 
milieu.  *W 

A deux  ou  trois  pieds  de  terre  est  une  rone  dont  l’efTort , joint  au  pied  du  châssis 
( ou  de  la  cage)  y fait  descendre  la  vis  qui  abaisse  le  corps  du  pressoir  ou  la  solive 
( ou  les  arbres  ). 

Le  châssis  ( ou  la  cage)  doit  avoir  dix  pieds  df  hauteur,  sur  qustre  pitds  neuf 
pouces  de  largeur  de  chaque  côté.  On  doit  avoir  grand  soin  des  pressoirs  à billots 
( ou  tessons  ),  pour  ne  pas  les  laisser  devenir  trop  durs  , de  peur  qqe  les  solivea 
( ou  arbres  ) ne  se  brisent  en  pièces  } car  rien  n'a  plus  de  force  qu’une  via.  La  queue 
d’aronde  doit  être  fort  exacte  , et  la  ris  ainsi  que  l’écrou  , doivent  être  faits  avec 
beaucoup  d’art  et  proportionnés  à l’ouvrage. 

Ces  grands  pressoirs  font  en  une  seule  cuvée  ou  d’un  seul  sic  vingt  ou  vingt- 
cinq  pièces  de  vin,  rosis  étant  diminués  d’un  quart,  pourront  encore  pressurer 
douze  ou  quinze  pièces  de  vin  ; mais  alors  il  faut  diminuer  d’un  quart  et  suivant 
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cette  proportion  , la  grosseur  de  toutes  les  pièces  dont  on  a parlé  , et  qu’on  va 
décrire. 

/ 

Noms  t longueur  et  épaisseur  des  pièces  qui  composent  un  grand 

Pressoir. 

Les  solives  principales  (ou  lès  arbres ),  doivent  avoir  trente-deux  ou  trente-cinq 
pieds  de  longueur;  et  l’une  dans  l’autre , deux  pieds  et1  demi  ou  trois  pieds 
d’épaisseur. 

Les  solives  de  côté  ( ou  jumelles  ) , vingt-huit  pieds  de  longueur  , sur  deux  pÿ?d$ 
environ  d’épaisseur  au  bas,  et  dix-huit  pouces  au  sommet. 

Les  pilotis  ( ou  racines) , douze  pieds  de  longueur,  sur  douze  ou  treize  pouces 
d’épaisseur.  Il  faut  observer  de  les  faire  avec  des  contre-queues  d’arondc  aux  côtés. 

Le  premier  est  placé  à quinze  pouces  du  fond  des  côtés  ; on  en  donne  trois  du 
sommet  à celui  qui  est  dans  la  terre  , et  le  dernier  doit  être  de  niveau  avec  le 
sommet  du  faux  chantier. 

Sur  les  pilotis  des  côtés  ou  joues  ( ou  sur  les  racines  de  jumelles') , et  sur  ceux 
des  billots  ( ou  tessons  ) , sont  placés  des  crampons  ( ou  agrafes  ) de  bois  , de  neuf 
pieds  de  longneur  , sur  neuf  ou  dix  pouces  d’épaisseur^  pour  les  lier  ensemble. 

Les  chantiers  ont  six  pieds  de  longueur,  sur  quinze  ou  seize  pouces  carrés. 

La  platine  de  terre  ( ou  souille  ) a dix-huit  pieds  de  long , sur  environ  dix-huit  pouces 
de  large , et  quinze  pouces  d’épaisseur. 

Les  fausses  solives  ( ou  fa  uss  es  jumelles) , quatorze  ou  quinze  pieds  de  longueur, 
sur  treize  ou  quatorze  pouces  de  large;  neuf  pouces  d’épaisseur  au  bas,  et  six  au 
sommet  ; elles  doivent  être  rabotées  de  la  longueur  des  clavettes  ( ou  clefs  ) pour 
supporter  la  poutre  principale. 

La  pierre  de  traverse  ( ou  le  chapeau  ) des  fausses  solives  ( ou  jumelles  ) a six 
pieds  de  longueur,  sur  quatre  pouces  de  largeur  , et  neuf  ou  dix  pouces  d’épaisseur. 

Les  clavettes  ( ou  clefs  ) des  solives  ( ou  arbres  ) , en  forme  d’écrou  de  vis  , ont 
cinq  pieds  et  demi  de  longueur,  sur  huit  pouces  d’épaisseur  à la  tête;  mais  elles  sont 
réduites  à la  moitié  de  cette  gr risse ur  dans  le  reste  de  la  longueur. 

Les  chevilles  des  clavettes  (ou  les  clavettes  des  clefs)  ont  quatorze  pouces  de 
longueur,  sur  environ  cinq  de  large  , et  au  moins  un  pouce  et  demi  d’épiisseur. 

Les  deux  pièces  de  hois  de  charpente  ( ou  contrevents  ) qui  traversent  les  deux 
fausses  solives,  ont  envirod^lpit  pieds  de  longueur,  sur  quatre  ou  cinq  pouces 
d’épaisseur,  et  la  même  largeur  que  les  fausses  solives. 

Les  deux  autres  pièces  de  bois  ( au  contrevents)  qui  traversent  les  fausses  solives  , 
ont  neuf  pieds  de  longueur,  sur  environ  huit  pouces  d’épaisseur. 

Les  poteaux  ( ou  patoureaux),  six  pieds  de  longueur,  sur  huit  ou  neuf  pouces  r 

d’épaisseur. 

Les  pièces  de  maie  , qui  forment  le  bassin,  douze  pieds  de  longueur , sursis  pouces 
d'épaisseur. 

Les  grandes  pièces  de  bois  de  traverse  ( ou  les  grands  contrevents  ),  placées  en 
forme  de  main  entre  les  fausses  solives,  six  ou  sept  pouces  d’épaisseur. 

Les  deux  billots  (ou  tessons  ) ont  chacun  quatorze  pieds  de  longueur,  sur  seize 
pouces  environ  d’épaisseur  à la  tête,  et  douze  au  fond. 

La  vis,  quinze  pouces  au  bas  avant  d’être  cquarrie  , et  treize  pouces,  suhant 
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le  pied  de  la  vis,  qui  forme  une  ligne  spirale  ( ou  éclisse  ) , et  douze  pieds  de 
longueur. 

La  roue,  dix  pieds  de  diamètre  avec  des  rayons  ( ou  embranchement  ) , de  quatre 
pouces  d’épaisseur  , de  même  que  les  cAtés  ( ou  courbes  ) sur  lesquels  sont  placées 
les  chevilles  de  bois  , de  quatre  ou  cinq  pouces  de  hauteur  dans  la  circonférence 
de  la  roue,  pour  huit  ou  neuf  hommes. 

L’écrou  de  la  ris  , six  pieds  de  longueur,  sur  deux  pieds  de  large,  et  quatorze 
ponces  d’épaisseur , étant  garni  de  fer. 

La  pièce  de  traverse  des  joues  [pu  le  chapeau  des  jumelles)  , cinq  pieds  de 
longueur,  sur  environ  uu  pied  d’épaisseur,  et  la  même  largeur  que  le  sommet 
■des  joute. 

Les  aiguilles  ( ouïe  coyar)  placées  sous  le  noyau  entre  1rs  deux  joues,  doivent 
être  de  la  même  largeur  que  les  joues  (on  jumelles)  , et  de  treize  ou  quatorze 
pouces  d’épaisseur. 

Les  solives  ( ou  a moïses  ) qui  embrassent  l’extrémité  des  joues  ( ou  jumelles)  , 
doivent  être  de  deux  pouces  plus  hautes  que  la  partie  basse  des  aiguillée  v ou  le  dessous 
du  coyar) , et  d’un  pied  de  largeur,  sur  environ  cinq  pouces  dVpnis&eur. 

Le  noyau  a deux  pieds  de  haut,  sur  douze  ou  quatorze  poures  d'épaisseur  : il  est 
placé  entre  les  aiguilles!  ou  le  coyar)  et  la  traverse  ( ou  le  chapeau  ) , et  il  passe 
à travers  les  jouea  ou  jumelles)  et  le  noyau  , avec  une  clavette  ( ou  clef)  qui  doit 
être  travaillée  fort  juste;  car  c'est  là  où  réside  la  force  entière  du  pressoir. 

Les  encoignures  ( ou  coins  ) ont  deux  pieds  de  longueur  , sur  neuf  ou  dix  pouces 
-de  ‘largeur  , et  six  ou  sept  pouces  d’épaisseur. 

Le  châssis  ( ou  cage  ) dans  le  presso.r  à cadre  ( ou  à cage)  a dix  pieds  de  lon- 
gueur ou  de  profondeur , sur  quatre  pieds  neuf  pouces  de  largeur  en  carré. 

Le  moyeu  a huit  pieds  et  demi  de  longueur , sur  cinq  pouces  environ  d’épaisseur 
d’un  cAié  et  six  de  l’autre. 

Toutes  cei  pièces  de  bois doivent  être  de  chêne,  eftepté  1a  vis,  q^e  l’on  fait  de 
bois  d’orme,  afin  qnVlle  dure  plus  long-temps  •,  et  le  noyau  de  bois  de  noyer. 

Ou  peut  donner  plus  ou  moins  de  longue  or  X ces  bois  de  charpente,  suivaut  qu’ils 
ont  plus  ou  moins  de  grosseur. 

Description  d’une  petite  Presse , ou  du  Pressoir  nommé  ctiquet. 

Cette  espèce  de  pressoir  est  moins  bon  , et  pressure  aussi  beaucoup  moins  da 
vin;  cependant,  beaucoup  de  personnes  s’en  servent  pour  de  petites  veinL.ji^es,  et 
en  effet  il  peut  suffire  pour  huit  ou  dix  pièces  de  vin. 

Sa  construction  légère  est  à peu  près  la  même  que  celle  des  autres,  et  l’on  va 
expliquer  eu  quoi  il  en  diffère.  ■ 

La  fosse  doit  avoir  quatre  pieds  de  profondeur  , sur  quatorze  pieds  de  largeur  , 
et  dix-huit  de  long,  plus  ou  moins,  suivant  la  grandeur  que  l’on  veut  donner 
au  pressoir. 

On  cou  struk  trois  petites  murailles  en  pierres  détaille  en  travers,  qui  occupent 
le  fond  du  carré  du  bassin.  La  muraille  du  milieu  doit  avr»i<  choix  pieds  d’épuisscur, 
et  celles  de  côté  deux  pieds  et  demi.  Ou  laisse  % au  milieu  de  chacun»*  lies  murailles 
de  cAfé  , une  ouverture  de  vingt  pouces  environ  en  carré  , qui  doit  recevoir  les 
deux  joues  placées  l’une  vis-à-vis  de  l'autre,  à ch  que  cAé  du  lin%si« , qui  doit 
pencher  d’un  pouce  et  demi  vers  la  pierre.  Elles  doivent  èire  carrées  et  plautées 
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sur  trois  côtés  du  L’extrémité  des  chantiers;  mais  le  haut  doit  rester  brute  et  rabo- 
teux. Daus  les  côtés  t vers  la  pierre  , on  fait  une  entaille  à la  hauteur  de  deux  pieds 
et  demi  du  bassin,  de  trois  pouces  de  largeur  , quatre  pouces  de  profondeur,  et 
deux  pieds  de  haut , en  montant  vers  la  tête. 

On  pince  de  faux  chantiers  sur  la  muraille  du  milieu;  et  sur  chacune  des  autres» 
deux  pilotis  qui  embrassent  les  joues,  auxquelles  ils  sont  joints  par  des  soutiens  et 
des  queues  d’axonde.  En  croisant  les  piloris  et  lés  faux  chantiers  , on  met  les  quatre 
eh.mtiers  dans  des  entailles  , comme  dans  les  autres  pressoirs.  Ceux  du  milieu  em- 
brassent les  joues,  auxquelles  ils  sont  joints  comme  les  pilotis,  et  s’étendent  de 
huit' ou  neuf  pouces  au-delà  des  pilotis  qui  sont  derrière  les  joues. 

Les  sommets  des  chantiers  doivent'ètre  entaillés  d’un  pouce  et  demi , pour  recevoir 
les  pilotis,  et  assujettir  le  tout  ensemble.  On  met  sur  ceux-ci  les  [décès  de  maie» 
que  l’on  attache  ensemble,  comme  il  a Héji  été  d’t,  et  le  bassin  fit  semblable  à celui 
des  autres  pressoirs.  * i 

Le  noyau  de  la  vis  doit  être  de  sept  ou  huit  pouces  plus  long  que  le  doa  des  joues» 
et  il  les  embrasse  dans  leurs  parties  les  plus  épaisses.  Il  est  placé  sur  celles-ci  » 
et  supporté  par  des  clavettes ,*qui  traversent  les  joues,  et  des  broches  de  fer,  arrê- 
tées derrière  les  :oues  avec  des  clavettes.  Il  est  également  arrêté  dans  la  face  par 
quatre  barres  defrr,  qui  forment  un  carré  d’un  pied  et  demi,  et  qui  sont  traver» 
•ées  dans  les  angles  par  des  broches  de  quntre  ou  cinq  pouces  de  longueur  vers  le 
robinet  de  la  vis. 

On  ptace  sur  ce  noyau  des  planches  de  la  même  longueur  , croisées  de  manière 
que  leurs  extrémités  soient  tournées  vers  le  front  du  pressoir;  et  sur  ces  planches» 
l’on  met  deux  pièces  de  traverse  de  la  même  longueur  que  le  noyau , et  qui  embras- 
sent le  sommet  des  joues  sous  leurs  tètes,  en  les  pinçant  dedans  à chaque  bout 
dans  le  front  où  elles  sont  jointes.  Ces  pi  ces  de  traverses  et  joues  doivent  être  cloutes 
ensemble , et  l’on  iu?t  quatre  pièces  du  bois  croisées  qui  tiennent  ferme  la  tète  de» 
solives,  et  ^tendent  dansera  moitié  de  la  longueur  des  pièces  principales  , avec  un. 
soutien  à chacune. 

Cn  place  ensuite  une  vis  semblable  aux  autres,  arec  un  carré  au  bis,  pour  L’as- 
sujettir à une  roue  qui  doit  être  disposée  horix  mfalrmcnt  , et  solidement  unie  avec 
La  vis,  au  moyen  des  rayons  placés  à un  pied  de  distance  les  tins  des  autres,  et 
croisés.  Ces  rayons  doivent  être  hors  des  côtés,  détruis  on  quatre  pouces  dans  ta 
moitié  de  leur  largeur,  pour  pouvoir  contenir  la  corde  qui  est  autour  de  U roue.  On 
place  sous  le  centre  de  la  roue , un  mouton  de  la  longueur  de  1 espace  entre  les  joues  , et  de 
huit  pouce»  d’épaisseur  ou  plu»,  pour  faire  une  espèce  de  tenon  à chaque  bout  qui 
entre  dans  l’cntailln  des  joues.  Le  mouton  doit  être  soutenu  |»ar  une  broche  de 
1er  qui  entre  au  bout  de  la  vis,  et  par  là  le  tient  suspendu  de  raauièrc  à pouvoir 
•e  remuer  ; et  pour  y réussir , il  faut  que  le  bout  de  la  broche  qui  est  dessous  le 
mouton  , joue  avec  la  clavette  qui  U tient  à l’autre  bout  de  In  vi». 

On  ploce  , à dix  ou  J ou  se  pieds  du  pressoir,  une  roue  horixOntalc  ou  perpen- 
diculaire , avec  un  essieu  ou  axe  qui  doit  jouer  dans  des  balanciers  de  bois  bien 
Jlxés.  On  attache  à une  des  raies  ou  chevilles  de  la  roue  qui  est  sur  la  maie,  l’oeillet  * 
d’un»  grosse  corde,  de  deux  pouces  et  demi  de  grosseur,  et  de  manière  qu’on  puis*# 
hiire  faire  deux  tours  à la  roue,  avant  que  la  corde  soit  tendue,  et  qu'elle  puisse 
faire  le  tour  de  la  roue  cinq  ou  six  fois.  Oa  l’attache  , par  l’autre  bout , à celui 
qui  est  à côté  du  pressoir:  on  emploie  huit  ou  dix  hommes  pour  tourner  cette 
•eue,  et  il  est  de  grande  conséquence  de  remarquer  quand  il  n’y  • plus  qu’un  tou* 
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et  demi  de  U corde  sur  la  roue;  et  s'il  y a un  autre  pain  à pressurer,  on  doit 
.remettre  deux  ou  trois  tours  i la  roue  pour  finir  le  pressurage  , sans  quoi  on  risquerait 
de  casser  la  roue  au  bas,  et  d'estropier  les  prc&surcûrs.  Quand  le  pain  est  assez 
pressuré,  on  arrête  la  roue  perpendiculaire  pendant  une demi-heure,  pour  donner  le 
temps  au  vin  de  s'écouler  dans  cette  espèce  de  pressoir.  Il  n'y  a que  le  mouton  sup- 
porté par  le  noyau  , qui  remplace  le  corps  du  pressoir  , ou  les  grosses  poutres.  On 
doit  avoir  un  homme  expérimenté  , ou  maître  pressurour , qui  commaude  aux  autres 
pour  conduire  le  pressurage  , couper  et  hacher  le  pain  autant  qu'il  sera  n t cessa u e. 

Pièces  particulières  d3un  petit  Pressoir. 

a 

Les  deux  joues  ( ou  jumelles ) doivent  avoir  seize  pieds  de  longueur,  sur  dix- hui* 
ou  vingt  pouces  d'épaisseur. 

Le  noyuu  ( eu  Pccrou  ) , quinze  ou  seize  pieds  de  longueur , sur  environ  trois 
de  laige. 

Le  linteau  ( ou  chapeau  ) doit  avoir  seize  pieds  de  long , sur  treize  ou  quatorze 
pouces  d'épaisseur. 

Le  bois  dç  traverse  (on  les  contrevents ) , six  pieds  de  longueur,  sur  six  ou  sept 
pouces  d'éj  «tisseur. 

Les  pilotis  ( ou  les  racines  ) , douze  pieds  de  longueur , sur  douse  ou  t/etza 
pouces  d'épaisseur. 

La  vis , sept  ou  huit  pieds  de  longueur,  sur  environ  treize  pouces  d'épaisaeur  à 
la  ligue  spirale,  et  seize  pouces  au  bas  dans  le  carré,  qui  doit  être  entaillé  de  deux 
pouces  pour  recevoir  lu  roue. 

Le  mouton  , douze  pieds  et  demi  de  longueur,  sur  dix  sept  ou  dix-huit  pouce* do 
largo  dans  le  milieu;  dix  aux  bouts,  et  huit  ou  dix  d’épaisseur  dans  le  milieu  , et 
six  ou  sept  pouces  aux  extrémités. 

La  roue  du  milieu  , neuf  pieds  de  diamètre  , sur  dix  ou  onze  pouces  d'épaisseur. 

La  roue  perpendiculaire  doit  être  du  même  diamètre,  sur  cinq  ou  six  pouces 
d’épaisseur  dans  toutes  ses  parties. 

L'axe  de  cette  roue  ( C arbre  tour)  doit  avoir  dix  ou  onze  pieds  de  long , sur  huit 
pouces  de  diamètre. 

Les  faux  chantiers  et  l?s  pièces  de  maie  doivent  être  les  mêmes  dans  toutes 
leurs  dimensions  que  dans  les  autres  pressoirs. 

Les  chantiers  oui  dix-huit  pieds  de  longueur  sur  Us  mêmes  largeur  et  épaisseur  , 
que  dans  les  outres  pressoirs. 

Le  noyau  ( les  moyeux)  a les  mêmes  mesures  que  les  autres  , c'est-à-dire,  sept 
à huit  pieds  de  longueur , sur  cinq  ou  six  pouces  carrés. 

«►  Cette  description  des  différentes  espèces  de  pressoirs  qui  sont  d'usage  dans  la  ci* 
devant  Champagne,  elles  planches  ci- jointes,  suffiront,  pour  diriger  ceux  qui  y pu* 
dront  en  faire  construire  de  semblables. 

Autre  Pressoir  plus  facile  et  moins  coûteux • 

Voici  une  autre  manière  de  pressoir  qui  est  plus  simple,  plus  commode,  et  qui 
coûte  beaucoup  moins.  Dans  un  dis  angles  d'une  cave  ou  cellier  , on  forme  un 
triangle  équilatéral  de  dix  à douze  pieds,  plus  ou  moins,  au  haut  duquel  on  fait 
tcellcr  dans  les  murailles  une  pièce  de  bois  de  noyer  ou  de  chêne , large  de  dsu* 
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pieds,  épaisse  d’un  pied  et  demi;  on  y fait  au  milieu  un  trou  rond  d'un  demi-pied 
de  diamètre  > à écrou  , dans  h quel  on  passe  une  colonne  à vis  de  bois  de  cormier 
de  sept  à huit  pieds  de  long  , ayant  à sa  base  un  bon  pied  et  demi  en  carré  , 
thaque  face  ayant  un  trou  qui  U traverse  de  quatre  à cinq  pouces  , dans  lequel  on 
passe  une  barre  qu'un  homme  pousse  pour  faire  descendre  la  colonne  à via  aur 
une  grosse  table  , où  il  y a des  rainures  assez  profondes  tout  autour  pour  rr tenir 
le  vin  , et  donner  l'écoulement  qui  doit  tomber  dans  une  geulbée  : on  charge  la 
table  de  marc  de  raisin  d'égale  hauteur  ; on  met  des  planches  par-dessus  et  ensuite 
des  solives , dont  il  y en  a une  au  milieu  plus  forte  que  les  autres , pour  servir 
d'appui  à la  colonne  qui  passe  Je  marc  de  raisin  enfermé  sous  le  triangle. 

On  se  sert  de  celle  espèce  de  pressoir  dans  la  ci-devgnt  Provence , parce  que  le 
bois  y est  rare. 

Art.  II.  Description  des  Pressoirs  de  différentes  espèces . 

Pressoir  a pierre  ou  à tesson  ou  d cage , ( fig.  i ).  Pressoir  à cage.  HK  , arbre. 
PQ»i  utueiles.  XY  , fausses  ju  tue  lies.  Z>  chapeau  des  fausses  jumelles.  HS,  fana 
chantier.  T , le  souillard  sur  lequel  les  fausses  jumelles  sont  assembléas.  ff%  con- 
trevent des  fausses  jumelles.  autre  contrevent  des  fausses  jumelle#.  V,  patins 
Ci  s contrevents,  mm  1 chantiers,  GHIK  , la  maie,  p , héron.  3,  clefs  des  fausses 
jumelles.  4»  mortoise  de  U jumelle.  LM,  moïses  supérieures  des  jumelles,  ab  0 
contrevent  des  jumelles  et  des  fausses  jumelles.  E,  la  roue.  EF  , la  vis.  G l'écrou. 
CD , moïses  do  U cage.  AH,  fosse  de  laçage.  W,  barlong  qui  reçoit  le  vin  au 
•ortir  du  pressoir. 

Ces  pressoirs  à pierre  ou  à tesson,  rendent,  dit-on,  plus  de  vin  qu'un  pressoir 
à étiquet.  Cela  e»t  vrai,  si  on  a égard  à Ia  grandeur  du  bassin  de  i’étiqtiet  qui 
est  toujours  beaucoup  moindre  que  celle  de  ces  premiers  pressoirs;  mais  malgré  la 
for  te  compression  de  ces  premieis,  par  rapport  à l'étendue  de  leur  bras  de  levier, 
il  faut  convenir  qu’ils  sont  beaucoup  plus  lents,  et  qu'il  faut  employer  pour  l'ordi- 
naire dix  nu  douze  hommes,  au  lieu  de  quatre,  pour  I’étiquet,  si  on  lui  donne 
une  roue  verticale  au  lien  d'une  roue  horizontale  , ce  qui  est  plus  facile  qu'aux  presvoir* 
à toison;  on  ne  dit  pas  impossible,  car  on  peut  augmenter  la  force  de  la  roua 
horizontale  de  ces  pressoirs,  par  une  roue  verticale  à côté  de  l'horizontale.  Pour 
lors  on  range  autour  de  1a  roue  horizontale,  une  corde  suffisamment  grosse;  cetta 
corde  y est  arrêtée  par  un  bout,  et  son  autre  bout  va  tournér  sur  l'arbre  de  la 
roue  verticale.  D’ailleurs  ces  pressoirs  cassent  très-aou\ent , et  quoiqu’il  soit  tr;  s.- 
aisé  d’en  connoltre  la  cuise,  on  ne  la  cherche  pas.  On  ne  voit  pis  que  ces  grandi 
arbres  qu’on  nomme  bras  de  té\iery  et  qui  ont  leurs  points  d’appui  nu  milieu  dit 
quatre  jumelles  vers  la  ligne  perpendiculaire,  soit  qu’on  les  élève,  soit  qu'on  le»-* 
«baisse  , forment  un  cercle  à leur  extrémité,  ce  qui  fatigue  la  force  de  la  via 
qui  est  très-élevée,  et  qui  dnvroit  tourner  perpendiculairement  dans  son  écrou, et 
souvent  la  fait  plier  et  casser;  ce  qui  sera  toujours  très-difficile  1 corriger;  cepen- 
dant au  lieu  d’arrêter  l’écrou  par  ifcux  clefs  qui  percent  les  dents  des  arbres,  il 
faut  le  laisser  libre  do  changer  de  place,  en  apj  liqnatit  aux  deux  côtés  de  ces  deux 
arbres  tin  châssis  de  bois  ou  de  fer  dans  leqafl  on  pratiquera  «ne  coulissa.  I/écrou 
aura  X ses  deux  extrémités  un  fort  boulon  de  fer  arrondi  , qui  glissant  le  long  de 
lu  coulisse  fera  avancer  et  reculer  l’écrou , d’autant  d’espace  que  le  cintre  que  foc* 
«seront  les  arbres  en  fera  en  deçà  ou  en  delà  de  la  ligue  perpendiculaire  de  la  via* 
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Par  ce  moyen  , on  empêchera  la  vis  de  plier  , et  l’on  diminuera  considérablement 
les  frottemens.  Pour  diminuer  ceux  que  l’écrou  soufftiroifr  en  changeant  de  place , on 
Parondira  par  dessus  et  l’on  y posera  des  roulettes. 

11  faut  pour  ccs  sortes  de  pressoirs  un  bien  plus  grand  emplacement  par  rapport 
à*  leur  longueur  que  pour  les  autres , ce  qui , joint  à leur  prix  considérable  , ne 
permet  pas  à tout  le  monde  d’en  avoir. 

Pressoir  à étiqueta  (fg  a )•  AB,  vis  2,3,  4>  1*  roue.  CD,  écrou.  5,  5, 
6 , 6,  7,  7,  clefs  qui  assemblent  les  moïses  ou  chapeaux.  S,  8,  liens.  GHEF, 
jumelles.  KL  , mouton.  , la  maie.  QMRN,  OP,  chantiers.  1/,  faux  chantiers. 
\V,  barlong.  S,  marc.  TT,  planche,  ii  ah , garniture  qui  sert  à la  pression.  VX, 
arbre  ou  tour.  Y , rou1.  Z , la  corde. 

L'e'tiquet  est  aujourd'hui  plus  employé  que  les  pressoirs  à grands  léviers  , parce 
qu’on  le  place  aisément  partout;  sa  dépense  est  bien  moindre  tant  pour  la  cons- 
truction que  pour  le  nombre  d’hommes  dont  on  a besoin  pour  le  faire  tourner.  Si  au 
lieu  de  la  roue  horizontale  Y , placée  en  face  du  pressoir,  et  à laquelle  on  donne 
prés  de  huit  pieds  de  diamètre,  on  substitue  une  roue  verticale  B , iig.  3,  de  douze 
pieds  et  même  de  quinze  si  la  place  le  permet , et  sur  laquelle  puissent  monter 
trois  ou  quatre  hommes  pour  la  serrer  , on  aura  beaucoup  de  force. 

On  a supprimé  presque  par  tout  la  roue  horizontale  , parce  qu’elle  occupe  per- 
pétuellement un  grand  espace,  et  on  lui  a substitué  deux  barres  qui  traversent  l'arbre 
en  manière  de  croix  l’une  sur  1 autre.  Ces  barres  plus  ou  moins  longues,  suivant  le 
local,  entrent  et  sortent  comme  si  on  les  faisoit  glisser  dans  les  coulisses;  on  !-.  s 
retire  dès  que  la  serre  est  finie,  et  la  place  reste  vide;  mats  comme  ces  coulisses  , 
ces  ouvertures  diminuent  la  force  de  l'arbre  , toutes  les  parties  qui  les  environnent 
eu  dessus  et  en  dessous  sont  garnies  par  des  cercles  de  fer.  On  enlevé  également 
l'arbre  sur  lequel  la  corde  se  dévide;  en  perçant  en  haut  la  poutre  qui  lî  reçoit, 
ou  seulement  en  la  creusant  asvez  pour  qu’en  soulevant  un  peu  cet  arbre  , s vu  pivot 
en  fer  puisse  entrer  dans  la  crapaudine. 

Si  la  roue  verticale  a quinze  pieds  de  diamètre,  im  seul  homme  pressera,  et  s’il 
vouloir  employer  toute  sa  force,  on  d >ule  si  le  pressoir  n’éclateroit  pas.  Mais  il  y a une 
correction  à ajouter  i cette  espèce  de  pressoir.  Sur  l’arbre  droit , la  corde  en  se 
roulant,  et  la  roue  3 et  4 de  la  figure  2,  en  s’abaissant,  se  trouvent  à la  même 
hauteur  , dès-lors  la  maîtresse  vis  A ne  souffre  pas,  mais  dans  la  rouv  verticale 
fig.  3 , l’arbre  qui  la  supporte  reste  horizontal  , et  U corde  ne  se  roulo  sur  lui 
horizontalement  que  lorsque  tous  les  deux  sc  trouvent  au  même  niveau  ; mais  lorsque 
la  roue  du  pressoir  est  plus  haute  ou  plut  basse,  la  vis  fatigue  beaucoup  plus.  I’gur 
parer  à cet  inconvénient , il  suffit  d’ajouter  à la  jumelle  , du  cAté  que  la  corde  se 
dévide,  un  arbre  en  fer  bien  arrondi  , bien  poli , fig.  4)  fisc  par  taux  supports 
à doubles  branches;  les  supports  fortement  adaptés  contre  la  jumelle,  et  écartés 
suffisamment,  afin  que  dans  l’espace  qui  restera  entre  la  jumelle  et  l’arbre  en  fer, 
puisse  rouler  une  poulie  de  cuivre  qui  seta  traversée  par  cet  arbre  , et  qui  pourra 
monter  ou  descendre  , suivant  que  la  corde  accompagnera  1a  roue  3 et  4 du  pressoir. 
Par  ce  moyen  Ja  vis  n’est  point  fatiguée  , tout  l’effort  se  fait  contre  ta  poulie  , 
contre  son  axe  et  contre  la  jumelle  , qui  est  ordinairement  faite  d’une  pièce  de 
bois  très-foite.  Afin  de  diminuer  le  frottement  de  la  poulie,  on  a grand  soin  de 
la  bien  graisser. 

Pressoir  à double  coffre . ( fig  4 ).  PP  , chantier...  LL,  faux  chantier...  8,8,- 
9 , q , i3,  x3,  etc.  jumelles...  kkk  , contrevents...  msn  , chapeaux  des  jumelle*. .. 
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io,  io  , etc.  autres  chpeaux'ow  chapeaux  de  bê^roi...  13,  12,  traverses...  fs 
chaînes...  q , mulet...  14  , «4  y et  c.  flusqu»  s...  yyyy  , pièces  da  maie...  z , coina... ppp  y 
pièces  de  bois  appuis  du  dossier...  xxxxx  , chevrons...  uu  . écrous...  AB,  grande 
roue...  E,  roue  moyenne..  G,  petite  roue...  DE,  j ignon  de  la  moyenne  roue... 
FG,  pignon  de  L petite  roue...  HK  , pignon  de  la  mr. nivelle...  JV1M,  bouquets  ou 
piédestaux  de  pierre...  X,  masse  de  fer.  I,  grapin...  II  , pelle...  111  , pioche... 
IV  et  V'  , battes...  RQ  , barlongs...  V,  soufflet..  ST,  tujati  de  fer  blanc...  T , 
entonnoir  ..  V.Y , grand  barlong  ..  Y L tuyau  de  fer  blanc....  abcd y 1,2,3,  4*5,6, 
tonneaux..,,  pgff  chantier.. * ce  y cheval*  ts  qui  soutiennent  le  tuyau  de  fer  blanc. 
Fig.  7,  soufflet.  8,  profil  «lu  soufflet.  9,  boyau  qui  sert  a soutirer  les  vins.  10, 
quilles.  11,  fontaine.  12  , broc.  13,  pompe.  1 4 y entonnoir.  i5,  pressoir  à verjus. 

Te!  est  le  pressoir  à coffre  simple  on  double;  d’un  pressoir  lent  dans  ses  opé- 
rations, et  de  la  plus  foible  compression,  on  en  a fait  un  qui  , par  la  multi- 
plication du  trois  roues,  dont  la  plus  grande  n’ayant  que  huit  pieds  de  diamètre  f 
abrège  l'ouvrage  beaucoup  plus  que  les  plus  forts  pressoirs  , et  dont  la  compression 
donnée  par  un  seul  homme  l’emporte  sur  celle  des  pressoirs  à cages  et  à tessons 
serrés  pir  dix  hommes  qui  font  tourner  la  roue  horizontale;  et  sur  celle  des 
étiqurts  serrés  par  quatre  hommes,  montar.s  sur  une  roue  verticale  de  douze  pieds 
de  diamètre;  mais  il  lui  restoit  encore  un  défunt,  qui  étoit  de  ne  presser  que  cinq 
parties  «le  son  cube,  de  façon  que  le  vin  remontait  vers  la  parte  supérieure  de 
son  cube,  et  rentroit  dans  le  marc  chaque  foi»  qu’on  d«*sserroit  le  pressoir,  ce 
qui  donnoit  un  goût  de  sécheresse  au  vin  , et  obligeoit  de  donner  beaucoup  plus 
de  serres  qu’à  présent  pour  le  Lien  dessécher,  beaucoup  plus  même  que  [«our  toute 
autre  espèce  de  pressoir  , sans  pouvoir  y parvenir  parfaitement. 

La  pression  de  ce  pressoir  se  Lisant  verticalement , il  étoit  difficile  de  remédier 
à cet  inconvénient  ; c’est  cependant  à quoi  on  a obvié  d’une  façon  bien  simple  , 
en  employant  plusieurs  planches  faites  et  taillées  tu  forme  de  lames  à couteaux  , 
qui  se  glissant  les  unes  sur  les  autres  à mesure  que  la  vis  serre,  contenues  par 
de  petites  pièces  de  lioia  faites  à coulisse,  arrêtées  par  d’autres  qui  les  traversent, 
f«>nt  la  pression  de  la  partie  supérieure,  sixième  et  dernière  du  cube.  Parle  moyen 
de  la  seule  première  serre,  on  tire  tout  le  vin  qui  doit  composer  la  cuvée,  et 
en  donnant  encore  trois  ou  quatre  serres  au  plus , on  vient  tellement  à bout  de 
dessécher  le  marc,  qu’on  ne  peut  le  tirer  du  pressoir  qu’avec  le  secours  d’un  pic 
et  de  fortes  griffes  de  fer. 

On  peut  faire  sur  ce  pressoir  dix  à doute  pièces  de  vin  rouge  et  paillé,  jauge 
de  Ilheims  , et  six  à s»*pt  pièce#  de  vin  blanc.  Trois  pièces  de  cette  jauge  font 
deux  rnuids  de  Paris.  On  va  donner  ici  le  détail  de  toutes  les  pièces  qui  com- 
posent ce  pressoir , le  calcul  de  sa  force , et  la  façon  d^r  manoeuvrer , pour  mettre 
Ira  personnes  curieuses  en  état  de  les  faire  construire  correctement,  de  s’en  servir 
avec  avantage , et  de  lui  donner  une  force  convenable  à la  grandeur  qu’elles  vou- 
dront lui  prescrire  : on  pourra  , au  moyen  de  ce  calcul , en  construire  de  plus 
petits  qui  ne  rendront  que  six  ou  huit  pièces  de  vin  rouge,  qui,  par  conséquent, 
pourront  aisément  l«  transporter  d’une  place  à une  autre  , sans  démonter  autre 
chose  que  les  roues,  et  se  [dater  dans  une  chambre  ou  cabinet;  ou  de  plus  grands 
qui  rendront  depuis  dix-huit  jusqu’à  vingt  pièces  de  vin,  et  pour  la  manoeuvre 
desquels  ou  no  aéra  pas  obligé  d’employer  plus  d’hommes  que  pour  les  petits.  Deux 
hoointHS  seuls  suffisent  , l’un  pour  serrer  le  pressoir,  même  un  enfant  de  douze 
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ans  ; et  l'autre  pour  travailler  le  marc , et  placer  les  bois  qui  serrent  à la 
pression. 

Un  suppose  les  deux  coffres  remplis  chacun  de  leur  marc*,  le  premier  étant  serré 
pend  nt  que  ta  vin  coule  (un  sait  qu'il  faut  donner  entre  chaque  serre  un  cer- 
tain temps  au  vin  pour  s’écouler);  le  second  se  trouvant  desserré,  on  rétablit 
son  marc;  ensuite  l’on  resserre,  et  le  premier  se  desserre;  on  en  rétablit  encore  le 
marc  et  l'on  ressert , et  ainsi  alternativement. 

Détails  des  bois  nécessaires  pour  la  construction  d’un  pressoir  à 
double  coffre  , capable  de  rendre  douze  pièces  de  vin  rouge 
pour  te  moins  , ensemble  les  ferre/nens  , coussinets  de  cuivre  , 
1 1 bouquets  de  pierre  pour  les  porter. 

On  donne  A ers  bois  la  longueur  dont  ils  ont  besoin  pour  les  mettre  en  oeuvre. 

Su  chantiers  P P P {figure  1 , a)  chacun  de  onze  pieds  de  longueur,  sur  qua- 
torze pouces  d'une  f.ice,  et  neuf  de  l’autre,  en  bois  de  brin. 

Quatre  faux  chantiers  L,  chacun  de  neuf  pieds  de  longueur,  sur  le  mémo 
équarrissage  que  les  précédens. 

Huit  junelles  , l3 , dont  quatre  de  six  pieds  et  six  pouces  , et  les  quatre 
autres,  i3  , 8,  de  douze  pieds,  toutes  de  sept  pouces  sur  chaque  face  en  bols 
de  sciage. 

Huit  contrevents  k , chacun  de  trois  pieds  six  pouces  de  longueur  , et  de  sept 
pouces  de  chaque  f.»ce,  en  bois  de  sciage. 

Deux  chapeaux  mm  , chacun  de  cinq  pieds  huit  pouces  de  longueur,  et  de  sept 
pouces  sur  < iiaque  face  , en  bois  de  sciage. 

Deux  autres  chapeaux  10,  10,  de  sept  pieds  de  longueur,  pour  relier  ensemble , 
deux  à deux,  les  longues  jumelles  qui  composent  le  béfroi , et  les  fixer  oui  poutres 
de  la  charprntre  du  comble  du  lieu  où  le  pressoir  est  placé. 

Quatre  chaînes  ts  , de  neuf  pieds  sept  pouces  chacune  de  longueur,  sur  cinq 
pouces  d’une  face  , et  quatre  de  l’autre  en  bois  de  brin  très-fort. 

On  distingue  le  bois  de  brin  d’avec  le  brin  de  sci  ge.  On  entend  par  bois  de  brin 
le  corps  d’un  arbre  ben  droit,  de  fil,  et  sans  noeuds  autant  qu'il  est  possible  , 
équarri  à la  hache.  On  le  choisit  de  la  grosseur  qu’on  veut  qu’il  ait  après  1 équar- 
rissage ; et  pour  le  bois  de  sciage  , un  arbre  le  plus  gros  que  l’on  peut  trouver, 
et  que  par  économie  on  équarrit  à la  scie  pour  en  tirer  des  pièces  utiles  au  même 
ouvrage,  ou  pour  d’autres,  et  qui  n’a  pas  besoin  d’étre  de  d-oit  fil. 

Six  brebis  rr{  figures  i et  3 ) chacune  de  cinq  pieds  de  longueur,  sur  six 
pouces  à toutes  faces  , en  bois  de  brin. 

Le  dossier  y figures  2 et  3)  composé  de  quatre  dosses , chacune  de  trois  pieds 
de  longueur,  sur  neuf  pouces  six  lignes  de  largeur,  et  trois  pouces  d épaisseur, 

en  bois  de  sciage. 

Le  mulet  q.  composé  de  trois  pièces  de  bois  jointes  à la  languette,  faisant 
ensemble  trois  pieds  deux  pouces  de  largeur,  sur  six  pouces  d’épaisseur. 

Quatre  flasques  , 14,  chacune  de  dix  pieds  de  longueur  sur  deux  pieds  huit 
pouces  de  largeur,  et  cinq  pouces  d’épaisseur  en  bois  de  sciage,  mais  le  plus  do 
£1  qu’il  sera  p(»ssible. 

Chaque  flasque  est  composée  de  deux  pièces  sur  sa  largeur , si  on  n'en  peut 
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pas  trouver  d’assez  larges  en  un  seul  morceau  ; mais  il  faut  pour  lors  prendre 
garde  de  donner  plus  de  largeur  à celle  d’en  haut  qu’à  celle  d’en  bas  , parce  que 
lu  rainure  qu’on  est  obligé  de  faire  en  dedans  de  ces  flasques  se  trouve  directe-  * 
ment  au  milieu  dans  toute  sa  longueur.  Cette  rainure  sert  pour  diriger  la  marche 
du  mulet , et  le  tenir  toujours  à la  même  hauteur. 

Neuf  pièces  de  la  maie  , yyyy*  chacune  de  neuf  pieds  de  longueur  sur  dix  pouces 
huit  lignes  de  largeur  et  huit  pouces  d’épaisseur  , en  bois  de  sciage.  Elles  seront 
entaillées  de  trois  pouces  et  drmi  et  mémo  de  quatre  pouces  , pour  former  le  bas- 
sin et  donner  lieu  au  vin  de  s’écouler  aisément  sans  passer  par-dessus  les  bords.  L« 
milieu  du  bassin  aura  un  pouce  moins  de  profondeur  que  le  bord  ; c’est  pourquoi 
l’on  pourra  lever  avec  la  scie  à refendre  sur  chacune  de  ces  maies  , une  dosse 
de  deux  pouces  neuf  lignes  d’épaisseur  , le  trait  de  scie  déduit  , et  de  sept  pieds 
environ  de  longueur.  LVntaille  du  bassin  aura  tout  autour  environ  un  pied  ou  quinze 
pouces  de  talus  sur  les  quatre  pouces  de  profondeur. 

Six  coins  Z , de  deux  pieds  chacun  de  longueur  sur  six  pouces  d’épaisseur  d’une 
face  , et  deux  pouces  de  l’autre  pour  serrer  les  maies  dans  les  entaille*  des  chantiers. 

Le  mouton  D (Jlg.  a et  3),  de  deux  pieds  quatre  pouces  de  hauteur  sur  huit 
pouces  d’épaisseur  et  deux  pieds  de  largeur  , en . bois  de  noyer  ou  d’orme  et  très- 
dur.  On  y pratiquera  un  fond  de  calotte  d’un  pouce  de  profondeur  , à l’endroit 
contre  lequel  U vis  presse.  S’il  peut  y avoir  quelques  noeuds  en  cet  endroit , ce 
tie  sera  que  mieux  , sinon  on  appliquera  un  fond  de  calotte  de  fer  , qu’on  arrêtera 
avec  des  vis  en  bois  mises  aux  quatre  extrémités.  On  entend  parvis  en  bois,  de 
petites*  vit  en  fer  qu’on  fait  entrer  dans  le  bois  avec  des  tourne -vis  ; ces  vis  auront 
deux  pouces  de  longueur. 

Onze  coins  EE  {fi g-  a et  3 ) , autrement  dits  pousse-culs  , de  deux  pieds  quatre 
pouces  de  hauteur  sur  dix-huit  pouces  de  largeur,  faisant  ensemble  cinq  pieds  d’épais- 
seur , dont  neuf  de  six  pouces  d’épaisseur,  un  de  quatre  ponces  et  un  autre  de  deux 
pouces  ; afin  que  l’un  ne  s’écarte  pas  de  l’autre  , on  les  fera  à rainure  et  à languette. 

Six  pièces  de  bois  p p p , servant  d’appui  ail  dossier  , de  cinq  pieds  de  longueur 
et  de  six  pouces  d’épaisseur  sur  chaque  face , en  bois  de  brm. 

Quatre  mouleaux  i O (fig.  3),  servant  à la  pression  supérieure  du  marc , chacun 
de  trois  pieds  quatre  pouces  de  longueur  sur  six  pouces  d’une  face,  et  quatre  pouces 
six  lignes  des  autres , en  bois  de  sciage  , et  à rainure  et  à languette. 

Quatre  autres  mouleaux  , chacun  de  deux  pieds  trois  pouces  de  longueur  ; du 
reste  , de  mêmè  que  les  précédens  et  pour  le  même  usage. 

Quatre  autres  mouleaux  de  dix-huit  pouces  de  longueur  ; du  reste  , de  mémo 
que  les  précédens. 

Quatre  autres  mouleaux  , chacun  ' de  neuf  pouces  de  longueur  ; d’ailleurs  , de 
xuéme  que  les  précédens.  On  pourra  en  avoir  de  plus  courts  si  on  juge  en  avoir  besoin  , 
tels  que  les  suivons. 

Quatre  autres  mouleaux , chacun  de  sir  pouces  de  longueur;  du  reste,  de  mémo 
que  les  précédens,  et  autant  pour  l’autre  coffre. 

Douze  planches  à couteau  GG  {fig-  3 ) , de  trois  pieds  deux  pouces  de  longueur 
aur  deux  pouces  d’épaisseur  d’un  côté  et  six  lignes  de  l’autre  , et  environ  de  Huit 
pouces  de  largeur  , à l’exception  de  deux  ou  trois  auxquelles  on  ne  donnera  que 
quatre  à cinq  pouce*. 

Cinq  chevrons  xxx  ( fig . i et  3),  et  chacun  de  deux  pieds  trois  pouces  de 
«longueur  sur  chaque  face  , pour  porter  le  planche». 
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Deux  écrous  u u , dans  toutes  les  figures , de  bois  de  noyer  ou  d’oçme,  de  cinq 
pieds  de  longueur  sur  vingt  pouces  de  hauteur  et  quinze  d'épaisseur. 

Deux  vis  de  bois  de  cormier  CD,  d'une  seule  pièce,  de  dix  pieds  de  longueur  , 
de  neuf  pouces  de  diamètre  sur  le  pas  , de  onse  pouces  de  diamètre  pour  ce  qui 
entre  dans  le  carré  des  embrasures  , et  de  quatorze  pouces  pour  le  repos. 

La  grande  roue  A B , de  huit  pieds  de  diamètre,  composée  de  quatre  embrasures 
de  huit  pieds  de  longueur  chacune  , de  quatre  fausses  embrasures  de  deux  pieds 
quatre  pouces  chacune  de  longueur  , de  quatre  liens  de  deux  pieds  de  longueur 
chacun  : la  circonférence  au  dehors  de  la  roue  , non  compris  les  dents , sera  de 
vingt-cinq  pieds  six  pouces  six  lignes;  elle  sera  partagée  en  huit  courbes  , à cha- 
cune desquelles  il  faut  donner  trois  pieds  un  pouce  huit  lignes  de  longueur , et 
quatre  pouces  pour  le  tenon  de  chacune.  Les  embrasures  et  les  courbes  doivent  avoir 
six  pouce9  d'épaisseur  en  tout  sens. 

Une  autre  roue  E,  de  cinq  pieds  cinq  pouces  de  diamètre  , composée  de  qjiatre 
embrasures  , chacune  de  cinq  pieds  quatre  pouces  de  longueur.  La  circonférence 
sera  de  dix  sept  pieds  un  pouce  ; elle  doit  être  partagée  en  quatre  courbes  , à cha- 
cuno  desquelles  il  faut  donner  quatre  pieds  trois  pouces  trois  lignes  de  longueur  % 
et  quatre  pouces  pour  le  tenon  de  chacune  ; les  embrasures  et  les  courbes  doivene 
avoir  quatre  pouces  six  lignes  d'épaisseur  en  tout  sens. 

Un<*  autre  roue  G , de  trois  pieds  neuf  pouces  de  diamètre  , composée  do  quatre 
embrasures , chacune  de  trois  pieds  huit  pouces  quatre  lignes  de  longueur.  La  cir- 
conférence sera  de  onze  pieds  dix  pouces  ; elle  doit  être  partagée  en  quatre  courbes 9 
à chacune  desquelles  il  faut  donner  onze  pouces  une  ligne  Je  longueur  en  dehors, 
et  trois  pouces  pour  le  tenon  de  chacune  ; les  embrasures  et  les  courbes  doivent  avoir 
trois  pouces  six  lignes  d'épaisseur  en  tout  sens. 

Le  pignon  DE  de  la  moyenne  roue  , de  cinq  pieds  de  longueur , de  quinze  pouces 
six  lignes  de  diamètre  sur  le  carré  des  embrasures  , et  de  cinq  ponces  de  diamètre 
jiour  chaque  boulon  ; celui  du  côié  des  roues  , de  quatre  pouces  ; le  repos  vers  ta 
roue,  de  neuf  pouces  six  lignes  de  longueur;  les  fuseaux  , de  dix  pouces  de  lon- 
gueur et  de  deux  pouces  six  lignes  de  grosseur  ; le  bout  qui  porte  la  crête  de  fer  , 
«le  deux  pouces  six  lignes  de  diamètre;  le  même  pignon  aura  huit  fuseaux. 

Le  pignon  FG  de  U petite  roue,  de  trois  pieds  de  longueur,  de  quatorze  pouces 
de  diamètre  sur  les  Juseaux  t de  neuf  pouces  sur  le  carré  des  embrasures,  de  quatre 
pouces  de  diamètre  pour  chaque  boulon;  le  repos  vers  la  roue,  de  huit  pouces; 
les  fuseaux  , de  six  pouces  six  lignes  de  longueur  , et  de  deux  pouces  six  lignes 
de  • grosseur  ; le  bout  qui  porte’ la  crête  , d'un  pouce  six  lignes  de  diamètre.  Le 
même  pignon  aura  sept  fuseaux. 

Le  pignon  H K de  la  manivelle,  d'un  pied  onze  pouces  de  longueur,  de  treize 
pouces  six  lignes  de  di  imètre  sur  ses  fuseaux  ; le  boulon  du  côté  du  c offre  , de 
quatre  pouces  de  longueur,  et  celui  de  la  manivelle,  de  huit  pouces;  les  fuseaux 
de  cinq  pouce9  de  longueur,  et  de  deux  pouces  six  lignes  de  grosseur;  le  même 
pignon  aura  six  fuseaux. 

La  grande  roue  doit  avoir  soixante-quatre  dents,  les  dents  doivent  avoir  deux 
pouces  et  demi  de  diamètre  , trois  pouces  six  lignes  de  longueur  en  dehors  des 
courbes , deux  pouces  de  diamètre , et  six  pouces  de  longueur  pour  ce  qui  est 
enchâssé  dans  les  courbes. 

La  moyenne  roue  doit  avoir, quarante-deux  dents;  les  dents  doivent  avoir  deux 
pouces  et  demi  de  diamètre , et  trois  pouces  six  lignes  de  longueur  en  dehors  des 
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courbes;  deux  pouces  de  diamètre , et  quatre  pouces  de  longueur  pour  ce  qui  est 
enchâssé  dans  les  courbes. 

La  petite  roue  doit  avoir  trente-deux  dents,  les  dents  doivent  avoir  deux  pouces 
et  demi  de  diamètre,  et  trois  pouces  six  lignes  de  longueur  «n  dehors  des  courbes, 
tin  pouce  neuf  lignes  de  diamètre  , et  trois  pouces  six  lignes  pour  ce  qui  est  enchâssé 
dans  les  courbes. 

Le  bifroi  qui  porte  les  roues  et  les  pignons,  est  formé  par  les  quatre  longues 
jumelles  de  quinze  pieds  de  longueur  sur  sept  ponces  d’épaisseur  pour  chaque  face  ; 
de  deux  chapeaux,  io,  10,  de  sept  pieds  de  longueur  sur  la  même  épaisseur. 

La  manivelle  de  bois  ou  de  fer. 

Huit  bouquets , ou  piédestaux,  M , de  pierre  dure,  non  gelée,  de  quinze  pouces 
d’épaisseur  de  toutes  faces,  pour  porter  les  quatre  faux  chantiers  du  pressoir. 

Deux  autres  bouquets  de  même  pierre  , de  deux  pieds  de  longueur  sur  un  pied 
de  largeur,  et  un  pied  trois  pouces  d’épaisseur. 

Si  l’on  craint  que  les  boulons  de  bois  des  pignons  s’usent  trop  vite  par  rapport 
à leurs  frotteiuens  , on  peut  y en  appliquer  de  1er,  d’un  pouce  et  demi  do  diamètre  , 
qu’on  incrustera  carrément  dans  les  extrémités  de  e s pignons,  de  six  ou  même  de 
huit  pouces  de  longueur.  On  leur  donnera  au  dehors  un  pouce  et  demi  de  diamètre, 
et  la  longueur  telle  qu'on  l’a  donnée  ci-devant  aux  boulons  de  bois. 

Dans  le  cas  que  l'on  se  serve  de  boulons  de  fer  au  lieu  de  ceux  de  bois,  il  faudra 
aussi  y employer  des  coussinets  de  cuivre,  de  fonte  , pour  chaque  boulon;  ces  cous- 
sinets pourront  peser  environ  trois  livres  chacun. 

11  n’y  a point  de  différence  dans  la  composition  des  deux  -coffres  ; ainsi  1?  détail 
qu’on  vient  de  donner  pour  la  composition  de  l’un,  peut  servir  pour  l’autre. 

La  vis  a,  comme  on  Ta  dit,  dix  pieds  de  longueur;  ces  deux  coffres  ou  pressoirs 
auront  quatre  pieds  et  demi  de  distance  entre  les  longues  jumelles,  pour  l’aisance 
du  mouvement. 

La  grande  roue , A B,  tiendra  sa  place  ordinaire;  la  moyenne  roue  , E,  sera  placée 
sur  le  devant  , au-dessus  de  la  grande  ; et  la  petite  , G , sur  le  derrière  , un  peu  plus 
élevée  que  la  moyenne.  Celui  qui  tourne  la  manivelle  sera  placé  sur  une  espèce  de 
balcon , G , qui  sera  dressé  au-dessus  de  l’écrou  du  côté  gauche. 

Le  pignon , ED,  dé  la  moyenne  roue  aura  six  pieds,  y compris  les  boulons;  du 
reste,  du  même  diamètre  sur  la  circonférence  des  fuseaux,  sur  le  carré  ch  s embra- 
sures pour  chaque  boulon  ; les  deux  boulons  auront  chacun  une  égale  longueur  d’un 
pied. 

Le  pignon  , F G , de  la  petite  roue  aura  cinq  pieds  quatre  pouces  do  longueur, 
y compris  les  boulons  ; du  reste,  du  même  diamètre  sur  la  circonférence  des  fuseaux  , 
sur  h*  carré  des  embrasures,  et  pour  chaque  boulon;  les  deux  boulons  auront  chacun 
une  égal*  longueur  de  huit  pouces. 

Le  pignon , H K , de  la  manivelle  aura  cinq  pieds  huit  pouces  de  longueur  , y 
compris  les  boulons;  du  reste,  du  même  diamètre  sur  la  circonférence  des  fuseaux  , 
sur  le  carré  des  embrasures,  et  pour  chaque  boulon.  Le  boulon  de  la  ni&pivelle  aura 
un  pied  de  longueur,  et  celui  de  l’autre  bout,  huit  pouces 

Les  fuseaux  du  pignon  de  la  moyenne  roue,  au  nombre  de  huit,  auront  deux  pied» 
dix  pouces  de  1 mgu>»ur  et  deux  pouces  six  lignes  de  grosseur. 

Ceux  du  pigtion.de  la  petite  roue,  au  nombre  de  sept,  auront  huit  pouce*  de 
longueur , et  deux  pouces  six  lignes  de  grosseur.  , 
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Ceux  du  pignon  de  la  manivtlle,  au  nombre  de  six,  auront  cinq  pouces  de  lon- 
gueur, et  deux  pouces  six  lignes  de  grosseur. 

Les  quatre  montans , 8,  i3,  qui  portent  tout  le  mouvement,  ont  chacun  quinze 
pieds  de  hauteur , non  compris  les  tenons  , et  sept  pouces  do  largeur.  Ces  quatre 
montans  seront  maintenus  par  le  haut  à deux  poutres,  12  , 12,  qui  forment  le 
planifier. 

On  couvrira  de  planches , si  on  le  juge  à propos,  l'espèce  de  béfroi  que  forment  ce» 
quatre  montans , ou  on  les  arrêtera  aux  solives  du  plancher. 

De  la  façon  de  manoeuvrer , en  se  servant  des  pressoirs  à coffre 
. simple  ou  double . 

On  a déjà  dit  qu’il  ne  faltoit  que  deux  hommes  seuls  pour  les  opérations  du 
pressurage , soit  que  la  vendange  soit  renfermée  dans  une  cuve  , soit  dans  de» 
tonneaux.  On  doit  l'en  tirer  aussitôt  qu'elle  a suffisamment  fermenté , pour  la  verser 
dans  le  coffre  du  pressoir.  Pour  cet  effet,  le  pressureur  sortira  la  vis  du  coffre,  de 
façon  que  son  extrémité  ©Meure  l’écrou  du  côté  du  coffre;  il  placera  le  mouton, 
D,  contre  l'extrémité  de  cette  vis,  et  le  mulet,  y,  fig.  2,3,  contre  le  mouton. 
Le  coffre  restant  vide  depuis  le  mulet  jusqu'au  dossier,  sera  rempli  de  la  vendange % 
et  du  vin  même  de  la  cuve  et  des  tonneaux.  Le  pressureur  aura  soin,  à mesure 
qu’il  versera  la  vendange  , de  la  fouler  avec  une  pile  carrée  , pour  y en  faire  tenir 
le  plus  qu’il  sera  possible;  s’il  n'a  pas  assez  de  vendange  pour  remplir  ce  coffre, 
c’est  à lui  de  juger  de  la  quantité  qu’il  on  aura  ; si  cette  quantité  est  petite  , il 
avancera  le  mulet  vers  le  dossier  autant  qu’il  le  croira  nëcessaiie,  et  placera  entre 
le  mouton  et  la  vis  autAnt  de  coins,  E,  qu’il  en  sera  besoin.  Le  coffre  rempli  de  U 
vendange  jusqu’au  haut  d»is  flasque»  , il  rangera  sur  le  marc  de»  planches  à couteaux  , 
G G , autant  qu’il  en  faudra , les  extrémités  vers  les  fl  sques  les  couvrant  environ  de 
deux  à trois  pouces  l’une  sur  l’autre  ; ensuite  il  placera  sur  les  planches  en  travers 
les  mouleaux  , et  suivant  la  longueur  du  marc  et  d'une  longueur  convenable.  Enfin 
il  posera  en  travers  de  ces  mouleaux  une,  deux,  ou  trois  pièces  de  bois,  rr , qu’on 
nomme  brebis , sous  les  chaînes  qui  se  trouvent  au-dessus  des  flasques  , et  enitnan* 
chées  dans  les  jumelles,  de  façon  qu’on  puisse  les  retirer  quand  il  est  nécessaire  , 
pour  donner  plus  d’aisance  à verser  la  vendange  dans  ce  coffre. 

Toutes  ces  différentes  pièces  dont  on  vient  de  parler,  doivent  se  trouver  à U main 
du  pressureur,  de  façon  qu’il  ne  soit  pas  obligé  de  les  chercher , ce  qui  lui  feroit 
perdre  du  tem|>s.  C’est  pourquoi  il  aura  toujours  soin  , en  les  retirant  du  pressoir  , 
de  les  placer  à sa  portée  sur  un  petit  échafaud  placé  à côté  de  ce  pressoir. 

Cette  manoeuvre  faite,  il  dégagera  la  grand»*  roue  de  l’axe  de  la  moyenne:  son 
compagnon  et  lui  tourneront  d’abord  cette  roue  à la  main , et  ensuite  au  pied  en 
montant  dessus,  jusqu’à  ce  qu’elle  résiste  à leur  effort.  Pour  lors  ils  descendront 
l’axe  de  la  moyenne  roue  , pour  le  faire  engrainer  avec  la  grande  roue , et  remet» 
tront  les  boulons  à leur  place  pour  empêcher  cet  axe  de  s’élever  p r les  efforts  de 
cette  grande  roue,  et  l’un  deur  fera  marcher  la  manivelle  qui  donnera  le  mouve- 
ment aux  trois  roues  et  à la  vis , qui  poussera  le  mouton  , les  coins  , et  le  mulet 
contre  le  marc. 

Le  maître  pressureur  aura  soin  de  ne  point  trop  laisser  sortir  la  vis  de  son  écrou  ,* 
de  peur  qu’elle  ne  torde.  C'est  une  précaution  qu'il  faut  avoir  pour  toutes  sortes  de 
pressoirs  ; quaud  il  verra  que  la  grande  roue  approchera  de  l’extrémité  des  flasque» 
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de  quelques  pouces  , il  détournera  cette  roue,  après  l’avoir  dégagée  de  l’axe  de  la 
moyenne  roue,  de  la  façon  qu’on  l’a  déjà  dit.  Il  remettra  encore  quelques  coins  , 
et  ayant  remis  l’axe  à sa  place  ordinaire,  il  tournera  la  roue  et  ensuite  la  mani- 
velle. De  cette  seule  serre  il  retirera  du  marc  tout  le  vin  qui  doit  composer  la  cuvée 9 
qu’il  renfermera  à part  dans  une  cuve  ou  grand  bai  long. 

Cette  serre  finie,  il  desserrera  le  pressoir  /ôtera  un  coin  , reculera  le  mulet  de 
l’épaisseur  de  cecoin,*et  fera  par  ce  moyen  un  vide  entre  le  mulet  et  le  marc  , ce 
qui  s’appelle  faire  la  chambrée  \ il  retirera  les  brebis,  les  mouleaux  et  les  planches 
à couteaux  ; après  quoi  il  lèvera  avec  une  griffe  de  fer  à trois  dents  la  superficie 
du  marc,  à quelques  pouces  d’épaisseur,  qu’il  rejettera  dans  la  chambrée  et  qu'il  y 
entassera  avec  une  pilette  de  quatre  pouces  d’épaisseur  sur  autant  de  largeur , et  sur 
huit  pouces  de  longueur.  Il  emplira  cette  chambrée  au  niveau  du  marc,  après  quoi 
il  le  recouvrira  comme  ci- devant  des  planches  à couteaux,  des  mouleaux  et 
des  brebis,  et  donnera  la  seconde  serre  comme  la  première.  Trois  ou  quatre  serres 
données  ainsi  , suffisent  pour  dessécher  le  marc  entièrement. 

Le  marc  ainsi  pressé  dans  les  six  parties  de  son  cube,  le  vin  s’écoule  par  les  trous 
1 4 y «4  * des  flasques  et  du  plancher,  se  répandant  sur  les  maies,  et  ensuite 
par  la  goulelte  sous  laquelle  on  aura  placé  un  petit  harlong  Q pour  le  recevoir. 

Pour  empêcher  le  vin  qui  passe  par  les  trous  des  Il  isque  , de  rejaillir  plus  loin 
que  le  bassin,  et  le  pressureur  de  salir  avec  la  boue  qu’il  peut  avoir  à ses  pieds, 
le  vin  qui  coule  sur  le  bassin,  on  pourra  ae  servir  d’un  tablier  fait  de  voliges  de 
bois  blanc,  comme  le  plus  léger  et  le  plus  facile  à manier,  qu'on  mettra  contre  les 
fiasques  devant  et  derrière  le  coffre,  et  qui  couvrira  le  bassin. 

Les  deux  ou  trois  dernières  serres  donneront  ce  qu’on  appelle  vin  de  taille  et  de 
pressoir  ou  de  dernières  gouttes  ; il  faut  mettre  à part  ces  deux  ou  trois  espèces 
de  vin  pour  être  chacune  entonnée  séparément  d ms  des  poinçons. 

On  prévient  le  maître  pressureur , que  quand  il  aura  desserré  son  pressoir  , il  aura 
de  la  peine  à faire  sortir  les  brebis  de  leur  place,  à cause  de  la  forte  pression. 
C’est  pourquoi  on  lui  conseille  de  se  servir  d’une  forte  masse  de  fer  pour  les 
chasser  et  retirer.  Le  marc  étant  entièrement  desséché  et  découvert,  on  le  retirera 
du  coffre  et  on  se  servira  pour  l’arracher  d’un  pic  de  fer,  de  1a  graisse  dont  on 
g déjà  parlé,  et  de  la  pelle  ferrée. 

On  peut  égrapper  les  raisins  dans  les  tonneaux,  ce  qu’on  ne  peut  faire  en  se 
servant  des  autres  pressoirs  sur  lesquels  une  partie  des  grappes  est  nécessaire  pour 
lier  le  marc  qui,  tans  ce  socours,  s'échapper  oit  de  toutes  parts  à la  moindre 
Compression. 

En  égrappant  ces  raisins  dans  le  tonneau  ou  dans  la  cuve,  on  pourroit  les  laisser 
cuver  plus  long-temps;  on  n’auroit  plus  lieu  de  craindre  que  la  chaleur  de  la  cuva 
ou  des  tonneaux,  emportant  la  liqueur  acide  et  amère  de  la  queue  de  la  grappe, 
la  communique  au  vin  , ce  qui  rendroit  le  goût  insupportable. 

Toute  espèce  de  vin  , surtout  le  gris , demanda  d’être  fait  avec  beaucoup  de 
promptitude  et  de  propreté,  ce  qui  ne  se  peut  facilement  faire,  sur  tous  les  pressoirs  , 
les  pressureurs  amenant  avec  le  pied  beaucoup  de  saleté  et  de  boue  qui  se  répon- 
dent dans  le  vin  , ce  qui  y cause  un  dommage  beaucoup  plus  considérable  qu’on 
ne  pense,  surtout  pour  les  marchands  qui  l'achètent  sur  la  lie,  comme  les  vins 
blancs  de  la  rivière  de  Marne,  où  ce  défauta  plus  souvent  lieu  que  par  tout  ailleurs. 

On  évite  ce  danger  9 cet  embarras  , cette  j>erte  presque  totale  de  la 
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goutte  de  ce  vin  qui  ne  doit  dans  ce  cas  trouver  place  que  dans  les  vins  de  détours  , 
en  se  servant  du  pressoir  à coffre.  Il  est  encore  d’une  très-grande  utilité  pour  les 
vins  Mîmes.  Quoi  de  plus  commode  en  effet?  on  apporte  les  raisins  dans  le  coffre 
avec  les  paniers,  ou  barillets,  on  n'en  foule  aucun  au  pied,  on  les  arange  avec 
la  main;  on  pose  des  planches  de  vnliges  devant  et  derrière  le  coffre  et  dessus  les 
maies  , ce  qui  forme  ce  que  l’on  appelle  tablier , de  façon  que  les  pressureurs 
marchent  sur  ces  planches  et  que  le  vin  s'écoule  dessous  elles  sans  qu’aucune  saleté 
puisse  s’y  mêler , et  que  celui  qui  sort  des  trous  des  flasques  puisse  incommoder 
ni  rejaillir  sur  les  ouvriers. 

A l’égard  des  autres  pressoirs,  on  est  obligé  de  tailler  le  marc  à chaque  serre 
avec  une  bêche  bien  tranchante  ( 1a  doloire  des  tonneliers  vaut  beaucoup  mieux  ) ; 
la  grappe  de  ce  raisin  étant  donc  coupée  , elle  communique  au  vin  la  liqueur  acide 
et  amère  qu’elle  renferme  , ce  qui  le  rend  Acre  , surtout  dans  les  années  froides 
et  humides. 

Dans  l’usage  du  pressoir  à coffre  on  ne  taille  pas  le  marc , on  ne  tire  par  con- 
séquent que  le  jus  du  raisin  , et  on  ne  doit  pas  douter  que  la  qualité  du  vin  qu’on 
y fait  ne  l’emporte  de  beaucoup  sur  toute  autre,  joint  à ce  que  le  vin  ne  rentre 
pas  dans  le  marc,  et  qu’il  est  fait  plus  diligemment 

Manoeuvre  du  Pressoir  à double  coffre . 

Les  opérations  sont  les  mêmes  que  celles  du  seul  coffre , avec  la  différence  qu’ellea 
se  font  alternativement  sur  les  deux  coffres;  c’est-à-dire,  qu’en  serrant  l’un  on 
desserre  l’autre  , et  tandis  que  celui  qui  est  serré  s’écoule , ce  qui  demande  un 
bon  quart-d’heure  , on  travaille  le  marc  de  l’autre  coffre  de  la  façon  déjà  indiquée. 

Ce  double  pressoir  ne  demande  point  une  double  force  ; c’est  pourquoi  il  ne  faut 
pas  davantage  de  pressurent  que  pour  le  seul  coffre,  et  cependant  il  donne  le  double 
de  vin.  Ces  opérations  demandent  une  grande  diligence.  Moins  le  vin  restera  dans 
le  marc  , meilleur  il  sera.  Il  ne  faut  pas  plus  de  deux  ou  trois  heures  pour  le  double 
marc  \ au  lieu  que  dans  les  pressoirs  À étiquets,  et  dans  les  autres  , il  faut  dix-huit 
à vingt  henres  pour  leur  donner  une  pression  suffisante. 

Pour  donner  cette  pression  aux  autres  pressoirs,  il  faut  quelquefois  dix  à douze 
hommes;  s’ils  ont  une  roue  verticale,  quatre  hommes,  au  lieu*que  pour  celui-ci 
. deux  suffisent. 

Sur  les  gros  pressoirs,  un  marc  auquel  en  le  commençant  on  donne  ordi- 
nairement deux  pieds  ou  deux  pieds  et  demi  d’épaisseur,  se  réduit  à la  fin  de  la 
pression  à moitié  ou  au  tiers  au  plus  de  son  épaisseur  , c’est-à-dire  , à douze  ou 
quinze  pouces  au  plus  ; et  sur  les  pressoirs  à coffre  la  force  extraordinaire  qu*on 
emploie  dans  sa  pression,  réduit  le  marc  de  sept  pieds  de  longueur,  à quinze  ou 
dix-huit  pouces  de  longueur  ; on  parle  ici  de  longueur  au  lieu  d’épaisseur,  parce 
que  la  vis  pressant  horizontalement  dans  le  cofire  au  contraire  des  autres  pressoirs  % 
qui  pressent  verticalement , on  doit  mesurer  la  pression  par  la  longueur  qui  simule 
l’épaisseur  dans  tous  les  autres  pressoirs. 

Il  est  certain  que  les  personnes  qui  en  feront  usage  , éprouveront  que  sur-  un 
marc  de  douze  à quinze  pieds  de  vin , il  y aura  en  se  serrant  de  celui-ci  , par  la 
forte  pression , une  pièce  ou  au  moins  une  demi-pièce  de  vin  à gagner.  Cela  indem- 
nise des  frais  de  pressurage  et  au-delà. 

11  y a encore  beaucoup  à gagner  pour  la  qualité  du  vin , qui  ne  croupit  pas 
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dans  son  inarc  et  n’y  repasse  pas.  Cela  mérite  attention,  joint  à ce  que  , avec  deux 
iiommes  on  peut  faire  par  jour , sur  ce  double  pressoir,  six  m ies  , qui  rendront 
chacun  quinze  poinçons  de  vin  par  chaque  coffre  , ce  qui  fera  en  tout  cent  quatre* 
vingt  poinçons  , au  lieu  que  sur  les  mitres  pressoirs  on  ne  peut  en  faire  que  quinze 
ou  vingt  par  jour  , si  l’on  veut  que  le  marc  soit  bien  égou  té  11  suffira,  de  faire 
travailler  le*  pressureurs  depuis  quatre  ou  cinq  heur»  s du  matin  jusqu'à  six  heures 
du  soir,  ils  auront  un  temps  suffisant  pour  manger  et  se  reposer  entrechoque  marc. 
Ainsi  celui  qui  se  sert  des  pressoirs  à étiqueta  . et  c.  ne  peut  faire  ces  cent  quitic- 
vingt  poinçons,  à vingt  par  jour,  qu’en  neuf  jours. 

11  faut  convenir  que  ce  pressoir  est  plus  expéditif  que  les  autres  , et  que  d’une 
masse  donnée  de  vendange  on  retire  plus  de  vin  qu  on  n>n  ohticndrnit  a’  ec  les 
autres  pressoirs  II  vaut  beaucoup  mieux  , surtout  dans  l»-s  pays  où  le  prix  du 
vin  est  toujours  très  haut  , et  où  une  barriq  e de  plus  ou  de  moins  est  comptée 
pour  beaucoup;  mais  les  près  nirs  ambulant . et  même  les  pressoir*  des  particuliers  , 
sont  bien  éloignés  de  la  perfection  même  des  simples  pressoirs  à tessons  ; et  de  la 
même  masse  de  vendange  , et  avec  ce  pressoir  on  en  retirera  deux  barriques  de 
plus. 

11  faut  cependant  dire  qu’on  est  . rn  général  , parvenu  dans,  les  ci  devant  Cham- 
pagne et  Bourgogne  à construire  des  pressoirs  avec  la  plus  grande  éronomi*  de  bois 
pogohle.  Qu’on  se  figure  deux  pierres  de  taille  d’un  pied  de  hauteur  au-dessus  de 
terre  , sur  lesquelle»  repose  une  poutre  en  bois  d’orme  , oïl  encore  mieux  en  leu*  de 
chêne  , éipiarrie  sur  toutes  sps  face*,  et  de  vingt  à vingt-quatre  pouces  de  diamètre; 

6a  longueur  est  proportionnée  à la  largeur  que  l’on  veut  donner  à la  maie  , ordi- 
nairement de  six  , sept  à huit  pieds  m plus  dans  tons  les  s*  ns  de  sa  superficie.  Cette 
poutre  excède  de  deux  pieds  b s deux  côtés  de  la  maie  ; si  on  ne  peut  pas  se  pro- 
curer une  pièce  de  bois  capable  de  recevoir  cet  équarrissage  , on  en  réunit  deux 
ensemble  par  de  forts  boulons  de  fer  retenu*'  par  des  écrous.  Dans  ta  partie  qui  excède 
la  maie  et  près  d’elle,  on  pratique  une  ouverture  ronde  dans  U partie  supérieure, 
‘et  cette  ouverture  ne  descend  qu’au  tiers  de  l’épaisseur;  qmlquefos  elle  traverse 
d’outre  eu  outre.  Cette  ouverture  est  destinée  à recevoir  la  pièce  d«*  bois  qui  ,*  dans 
les  pressoirs  à étiquet  , à tesson  etc.  , sert  de  jumelles  Cette  pièce  de  bois  forme 
une  vis  depuis  son  t sommet  jusqu'à  un  pied  au  dessus  delà  inaie.  Sa  partie  infé- 
rieure est  également  arrondie,  mais  non  pas  taraudée  en  ris.  Cette  pirtie  inférieure 
entre  dans  l’ouverture  dont  on  a parlé  ; mais  auparavant  on  a eu  soin  d’y  faire  en  0 
travers  et  sur  toute  la  rondeur  , deux  rainures  ou  gousset»  de  deux  à trois  pouces 
d’épaisseur  , qui  reçoivent  des  coulisses.  Ces  coulisses  traversent  de  part  en  part 
l’arbre  giss  oit  ; c’est  par  leur  moyen  que  la  vis  est  fixée  sur  ses  côtés  et  peut  tourner 
intérieurement  et  perpendiculairement  sur  la  partie  du  gros  arbre  qui  la  supporte. 

Cette  vis  , dans  la  partie  d’un  pied  qui  excède  la  maie  et  qui  n’est  pas  taraudée  , 
reste  carrée  ; c’est  à travers  cette  portion  cerclée  en  fer,  qu’on  ménage  deux  ou\er- 
turcs  l’une  sur  l’autre  et  en  croix  , par  lesquelles  on  passe  deux  barres  de  bois 
qui  servent  de  léviers  pour  tourner  cette  roue. 

Au  sommet  de  la  vis  qui  excède  la  maie  de  six  à huit  pieds  , on  fait  entrer  une 
forte  pièce  de  bois  qui  est  traversée  par  cette  vis  et  par  la  vis  correspondante  de 
l’autre  côté;  unis  cette  pièce  de  bois  n’est  point  taraudée  ; son  ouverture  est  simple 
et  lisse  ; son  usage  est  de  maintenir  les  deux  vis  , afin  qu'elles  ne  s’écirtent  ni  à 
droite  ni  à gauche. 

Par-dessus  cette  poutre  de  traverse  , qui  est  ordinairement  en  bois  blanc  moine 
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citer  et  plus  faille  à trouver  que  le  chên*  ou  l'ormeau  , on  place  le  irritable  écrou  : 
c'est  un  morceau  de  bois  de  cliène  oif  d'ormeau  taraudé  sur  le  pas  de  la  vis.  sia 
largeur  est  égil*  à celle  de  la  poutre  de  dessous  , et  «a  longueur  de  deux  à trois 
pieds.  Mais  comme  la  poutre  de  dessous  n’est  point  taraudée,  et  par  co&équeit 
ne  peut  s’élever  pu  t'abaisser  à volonté  , le  buis  de  l'écrou  est  sur  la  face  de  devant 
et  derrière , armé  de  deux  fortes  crosse»  en  fer , auxquelles  on  attache  unç  chaîne 
de  fer  que  l’on  assujettit  sur  la  poutre  de  dessous  au  moyen  de  semblables  crosse#* 
De  cette  manière  chaque  écrou  et  i«  pièce  de  bois  sopt  maintenus  ensemble  par 
quatre  morceaux  de  chaînes  et  autant  de  crosses. 

La  maie  ne  seroit  pis  assex  assurée  si  elle^ne  povtoit  que  sur  la  pièce  de  bois 
dormante  5 on  fixe  à ses  quatre  coins  des  tronçons  de  colonnes  en  pierre  ou  en  bois 
pour  la  soutenir  Quand  les  pressées  sont  finies , on  soulève  de  quelques  pouces  seu- 
lement cette  maie,  afin  qu’elle  ne  touche  pas  l’arbre  dormant,  «t  que  l'humidité 
contractée  par  tons  les  deux  pendant  les  pressées  , ne  contribue  pas  à leur  pourri- 
ture ; quelques  cales  en  pierre  suffisent. 

Tout  ce  pressoir  n’est  donc  composé  que  de  l’arbre  gissant  ou  dormant  , des 
deux  vis  , de  leurs  écrous  , de  l’arbre  mouvant  et  de  la  maie. 

Par  tout  ailleurs  , l’arbre  sur  lequel  se  dévide  la  corde  et  qup  l’on  fait  tourner 
au  moyen  d’une  roue  ou  des  barres  , tourne  sur  son  axe  , ainsi  que  les  ouvriers  ; 
ici  les  ouvriers  ne  peuvent  faire  qu'un  demi  tour,  ou  décrire  la  moitié  du  cercle  , 
parce  que  l’autre  partie  de  ce  cercle  est  occupée  par  la  vendange  en  pression  , 
d’où  il  résulte  que  si  les  barres  ou  les  vis  sont  courtes  , on  n’agit  que  foiblement. 

Dans  plusieurs  endroits  du  ci-devant  Languedoc,  on  appelle  ces  pressoir*  a la 
cuisse  , parce  qu’effectivement  c’est  avec  la  cuisse  que  l’on  presse.  On  ne  peut  s’empê- 
cher de  frémir  lorsqu’on  voit  pour  la  première  fols  opérer  , et  même,  malgré J 'habi- 
tude , on  ne  peut  jamais  s’y  accoutumer.  Les  deux  barres  de  chaque  vis  ne  la  tra* 
versent  que  de  quatre  à six  pouces  du  côté  de  la  vendange,  et  seulement  assex 
pour  y être  maintenues  par  ce  bout.  Le  grand  bras  du  levier  est  du  côté  des  pres- 
sureurs  Un  homme  tient  de  chaque  main  une  de  ces  barres  et  les  fixe*  de  toute  sa 
force.  Vis-à-vis  , en  dedans  de  l’angle  que  les  deux  barres  forment  ensemble  , sa 
place  un  pressureur  devant  chaque  barre)  il  faut  que  ces  trois  hommes,  ainsi  que 
les  trois  de  l’autre  côté  , agissent  ensemble  , et  ils  he  se  meuvent  que  lorsque  le 
ebef  donne  le  signal  convenu  ; ce  signal  est  un  son  de  voix  approchant  de  celui 
du  charpentier  , qu'ils  appellent  le  hem  de  saint  Joseph  ; alors  tous  quatre  partent 
ensemble,  et  se  jettent  avec  force  contre  la  barre  , U frappant  avec  la  partie  supé- 
rieure de  la  cuisse  qui  répond  au  défaut  du  ventre.  Ces  gens  sont  accoutumés  à 
cette  manoeuvre  , et  elle  ne  leur  donne  aucune  peine. 

On  convient  que  ce  pressoir^  est  très- défectueux  ; mais  dans  les  "pays  où  l’on  nè 
trouve  pas  de  bons  ouvriers,  ou  lorsque  les  facultés  des  propriétaires  sont  très- 
circonsciites  , il  vaut  mieux  avoir  un  pressoir  médiocre  que  rien  du  tout  ; il  est 
t»  tout  point  préférable  à la  méthode  de  Corse , où  l’indigence  a forcé  de  recou- 
rir à un  moyen  encore  plus  simple.  Que  l’on  se  figure  un  espace  quelconque  creusé 
•ur  le  penchant  d’une  colline  , et  environné  de  quatre  murs  j le  fond  du  sol  uni 
et  <pUt , enfin  bien  pavé.  Le  mur  du  fond  est  du  double  , et  quelquefois  des  deux 
tiers  plus  élevé  que  celui  de  face  ou  de  devant,  et  in  partie  supérieure  des  deux 
murs  de  côté  suit  la  direction  de  pente  entre  la  hauteur  du  mur  du  fond  et  celui 
de  devant-,  à travers  le  bas  du  inux  de  devant  on  ménage  une  rigole  par  laquelle 
Tome  III . * G g g 
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lu  vin  coule  en  dehors  , et  est  reçu  ou  drlb  des  barriques  , ou  dans  tels  autre* 
vaisseaux  quelconques. 

On  a eu  soin  de  placer  à peu  près  au  tiers  de  hauteur  du  mur  dn  fond  , e» 
dans  son  épaisseur  , une  grosse  pierre  de  taille  à laquelle  on  attache  et  soude  le 
tenon  d’une  grosse  boucle  , et  encore  pour  plus  grande  économie,  on  se  contente 
d’y  creuser  arec  le  ciseau  une  forte  entaille  proportionnée  à l'épaisseur  que  doit 
«voir  le  lévier  , et  capable  de  recevoir  son  gros  bout.  Ce  lévier  est  une  longue 
pièce  de  bois  droite , forte  et  sèche  , que  l’on  assujettit  à la  Imucle  en  la  traver- 
sant , ou  qui  est  retenue  dans  l'entaille  de  la  pierre.  Le  coffre  en  maçonnerie  eat 
rempli  de  vendange  telle  qu’on  l’a|s]lorte  de  la  vigne  jusqu’à  la  hauteur  de  la  boucle. 
Alors  oïl  la  couvre  de  plateaux  en  bois  taillés  de  grandeur  et  laits  pour  entrer  dans  lo 
coffre  ; on  abaisse  le  lévier  qui  excède  co  longueur  du  double  de  celle  de  la  maçonnerie  , 
et  on  appui#  à son  extrémité  mitant  que  Us  forces  le  permettent.  Lorsque  ce  lévier 
commence  à toucher  le  haut  du  mur  de  devant  , on  le  relève  et  on  charge  U pressée 
avec  d#  nouveaux  plateaux  semblables  aux  premiers,  et  ainsi  de  suite,  autant  que 
le  besoin  l’eiige  Les  forces  des  hommes  ontuloriH’nu  d’activité , et  pour  y suppléer,  on 
charge  l’extrémité  du  lévier  avec  de  grosses  flferres  que  l’on  y maintient  par  des 
cordes.  Ce  lévier  fait  l’<  ffet  du  fléau  que  l’on  nomme  romaine.  Si  on  compare  ce 
pressoir  avec  celfri  de  M.  Legros  , ou  avec  celui  à étiqu.'t , on  trouvera  une  grande 
différence  dans  les  résultats  de  la  pression  ; mais  on  n'udmirera  pas  moins  l’indus- 
trie de  CCS  pauvres  et  intéressans  insulaires. 

Aut.  III.  Dit  lu  ni'i'iièr'2  d'àlever  et  de  conduire  une  pressée. 

La  jdus  grande  propreté  doit  régnar  dans  le  local  vulgairement  nommé  cmicr, 
presso  r ; elle  n’est  pis  moins  essentielle  pour  tous  les  objets  qu’il  renferme.  Cellier 
est  la  dénomination  exacte  pour  désigner  ce  local.  Quelques  jours  avant  la  ven- 
dange on  jette  4e  lV«u  sur  les  cuvas,  sur  les  pressoirs  et  sur  torts  les  autres  vases 
dont  on  est*  à la  veille  de  so  servir.  Celte  eau  , que  l’on  change  au  tanins  chaque 
Jour,  produit  uu  double  efTet;  celuçdo  faire  renfler  les  bois  des  vaisseaux,  et  par  consé- 
quent de  les  mettre  d ns  le  cas  de  ne  pas  laisser  couler  le  fluide  qu'on  leur  confiera  , 
et  celui  Je  détremper  toutes  les  ordures,  et  Je  céder  aux  firottemens  qui  doivent 
^cs  entraîner  avec  l'eau  que  l’on  vpjoltr.  Cette  grande  propreté  est  de  rigueur, 
parce  quq  tout  corps  étranger  est  nuisible  au  vin,  et  Tui  communique  une  odeur 
on  une  saveur  désagréable  , et  d-  nt  on  cherchcroit  vainement  la  cause  ailleurs. 

Il  finit  cinq  hommes  pou»  monter  une  pressé#  ordinaire,  et  le  double,,  si  elle 
est  considérable.  Deux  sont  placés  dans  la  cuve  ; leur  fonction  consiste  à remplir 
les  bannes,  bennes  ■,  benols  ou  comportes , etc- avec  le  mire;  A recevoir  la  banne 
vid  * que  leur  présente  I#  porteur;  à soulever  sur  le  b-vcd  de  ta  cuve  la  banne 
pleine  de  marc,  et  à l’y  maintenir  jusqu'à  ce  que  le  porteur  l’ait  enlevée. 
On  érahlit  communément  , et  cela  accélère  le  travail  ,.  un  chantier  qui 
porte  sur  bord  de  la  maie  du  pressoir,  et  correspond  solidement  à la  cuve.  Ce 
chantier  est  [dus  ou  moins  élevé  ou  abaissé  Suivant  la  grandeur  du  porteur.  L« 
fonction  de  cct  ouvrier  est  de  porter  le  mire  de  la  cuve  au  pressoir , dn  rapporter 
sa  banne  vide  qu’il,  remet  aux  ouvriers  rie  la  cuVe  pour  l'a  remplir  de  nouveau  ; 
mais  en  attendant  il  prend  sur  scs  épaules  celles  qu’ils  ont  préparée  d'avance  , et 
ainsi  de  suite  jusqu’à  la  fin. 

De  U manière  dont  le  porteur  vide  le  marc  sur  te  pressoir , et  sur  fa  presse* 
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k mesure  qu’on  la  monte,  «h’peud  en  grande  partie  son  succès.  Il  faut  qu’il  la  verse 
doucement , et  pour  cet  effet  un  di  s deux  hommes  qui  travaillent  sur  le  pressoir  , 
prend  une  des  cornet  ou  maueltes  de  la  banne,  le  porteur  tient  l’autre,  et  tous  deux 
vident  d jurement.  Les  deux  ouvriers'  placés  sur  la  maie  du  pressoir  sont  unique- 
ment occupas  à ranger  le  marc  lit  par  lit,  et  k élever  la  pressée  ^fcsqu’à  la  fin. 
Avant  de  commencer  à charger  le  pressoir  , les  ouvriers  déterminent  la  largeur  et 
la  longueur  que  doit  occuper  le  marc,  c’est-à-dire,  qu’ils  ne  prennent  que  des 
drnx  tiers  de  la  superficie  de  la  maie,  parce  qu’ils  savent  qu’l  injure  que  il  via 
pressera,  le  marc  s'aplatira  et  s’élargira,  eufi.»  , que  sans  celte  précaution  le  maie 
déborderait  lu  maie  et  une  partie  du  vin  couleroit  sur  le  sol.  Quelques-uns  tracent 
leur  c«rré  avec  de  la  craie,  de  la  sanguine,  etc.  afin  de  fixer  la  première  assise 
du  marc.  Celte  précaution  bonne  en  elle-même,  est  très-inutile  pour  l’ouvrier 
accoutumé  à ce  g ■nr»1  de  travail  D’autres  si*  servant  d’une  ficelle  ou  petite  corde 
fixée  sur  les  quatre  faces  de  U maie,  et  ils  remplissant  le  carré  qui  reste  dan*  l’inté- 
rieur. Tontes  ces  précautions  ne  sont  utilrs  que  j our  la  pre  mière  luise  du  ji.arc  ; 
une  foi»  l’ahgm  inr ut  donné  , il  est  facile  de  monter  la  pressée  CSnément.  SM  y 
a peu  de  vendange  , on  la  tient  jdus  étroite  , et  plus  otl  moins  large  s’il  y eu  a 
beaucoup.  Il  vaut  mieux  que  le  marc  gagne  en  hauteur  qu’en  largeur,  pirce  qu’il 
est  bi'Ulot  aplati,  et  dans  «cens,  si  l’op  ne  charge  pas  la  pressée  de  .pièces  du 
bois  a bi , lig  a , la  vis  i-st  trop  fatiguée  et  on  court  risque  de  la  rompre. 

Lorsqu’on  a fiiil  égrainer  «eu  égmppcr  le  raisin  , il  est  plus  difficile  de  Iqen  monter 
une.  pressée  , At  r ndu  qu’il  ne  reste  presque  jdus  de  lit  :is  dont  la  grappe  tenoit  lieu* 
mais  il  est  fac  ile  d’y  suppléer  avec  de  U paille  de  seigle  un  peu  longue.  A cet 
ef*»*t , on  commence  à étendre  sur  toute  la  superficie  de  la  maie  un  lit  mince  de 
Cette  paille,  et  qui,  s’il  se  peut,  doit  déborder  la  maie;  c’est  sur  ce  lit  qu’on 
établit  , ainsi  cju’il  i été  dit,  Ia  première  mise  du  marc;  la  portion  excellente  du 
paille  trouvera  bieulAt  la  pince  qui  lui  convient. 

A mesure  que  le  porteur  vide  le  marc  sur  le  pressoir,  les  deux  ouvriers  l’arrangent 
d’équerre  sur  la  paal le  ou  sur  la  maie  simplement,  si  on  n laissé  11  grappe  ; iL  pié-* 
finent  ce  marc  ah n qu’il  rende  en  grande  partie  le  vin  qu’il  contient;  nfais  ils  pié- 
tinent beaucoup  plus  fortement  toute  la  circonférence  sur  1:\  largeur  d’un  pied  que 
le  milieu.  Cette  circonférence  représente  l’extérieur  d’un  I*  s»fon  et  en  tient  lieu.  Lors- 
que lit  par  lit  le  marc  est  parvenu  à la  hauteur  de  huit  k neuf  prunes,  les  ouvriers 
replient  tonte  la  jiaille  qui  couvroit  ou  excédait  la  maie,  la  retroussent  sur  la  partie 
de  la  pressée,'*  contre  laquelle  ils  la  pressent  et  l’assujettissent  pur  le*  moyen  du 
marc  nouveau  de  deux  ou  trois  hnnnes  que  l’on  jette.  Sur  cette  première  conclus 
qui  se  trouve  renfermée  comme  du  raisin  dans  un  panier,  on  établit  dans  le  mémo 
ordre  un  second  lit  de  paille  qui  la  recouvre  en  eutier-et  qui  U déborde,  comme 
la  première  débordoit  U maie,  afin «juVUe  serve  À son  tour  A recouvrir  le  marc 
nouveau  dès  qu’il  mira  huit  à neuf  pouces  de  hauteur,  et  ainsi  de  suite  jusqu’au 
cnmj  lémmt  Je  l’élévation  de  la  pressée.  Ces  lits  de  paille  font  l'effet  des  titans  , 
ils  donnent  de  la  solidité  k la  messe  totale  , et  empêchent  que  1*  bords  no  se 
détachent  du  centre  pendant  que  In  pression  agit.  L’usage  de  cette  paille  ii’est  paa 
aussi  essentiel  lorsque  le  laisin  n’.i  pas  été  égrainé;  cependant  otf  conseille  de  ne  * 
pas  le  négliger,  mi*  moins  pour  deux  ou  trois  rangs.  m 

Si  on  se  hâte  trop  d’élever  la  pressée.,  si  les  ouvriers  ne  la  piétinent  pas  autant 
qu’ils  le  peuvent , lorsqu’elle  est  basse  ; s’ils  ne  serrent  j>as  avec  le  poing  et 
par  tout  et  surtout  sur  les  bords  lorsqu’ils  .l’élèvent , enfin  , s’ils  ne  donnent  paa 
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le  temps  au  Tin  de  s'écouler  , loin  de  gagner  du  temps  on  en  perdra  beaucoup 
ensuite , parce  que  celte  pressée  mal  conduite  dans  son  principe  se  crevassera  de 
tous  côté*  : on  aura  beau  desserrer,  couper  et  recouper,  elle  crevassera  jusqu'à 
H fin  et  elle  ne  sera  jamais  bien  serrée.  Lorsque  cela  arrive  , ce  qui  n’est  pas 
rare,  les  odlriers  disent  que  de  médians  voisins , -des  jaloux  I ur  ont  jeté  un 
sort , et  ce  soif  tient  à leur  mauvaise  manipulation.  H 7 a vraiment  un  art  pour 
bien  monter  une  pressée.  Il  s’agit  actuellement  de  la  charger,  et  cette  opération 
a encore  ses  d^lkuliés;  càr  si  elle  ne  l’est  pas  exactement,  et  autant  en  équilibre 
que  faire  se  peut , un  des  côtés  du  m.»rc  est  plus  pressé  que  l’autre  , ou  bien  le 
marc  est  poussé  tout  d’un  côté  par  1a  pression. 

Lorsque  tout  le  cube  du  marc  est  élevé,  on  place  deux  barrej  de  trois  à quatre 
pouces  «le  largeur  et  un  peu  moins  longues  que  la  maie.  Ces  deux  barn  s ne  sont 
pas  représentées  dns  les  figures  1 et  a.  On  les  place  sur  le  marc  à une  dis- 
tance égale  et  au  moins  à dix  ou  douze  pouces  de  ses  bords,  elles  servent  à sup- 
porter les  manteaux  TT,  nommés  plinthes  dans  la*  description  du  prtssoir  à 
étique t ; ces  maftteaux  sont  deux  pièces  de  bois  de  trois  à quatre,  pont es  cFépaisseiir  , 
égaux  entre  eux  en  largeur,  longueur  et  épaisseur,  maintenues  dans  leurs  parties  * 
supérieures  j ar  des  traverses  fortement  douées  ou  chevillées  . qui  empêchent  que 
le  bois  ne  sc^déjelte.  Les  manteaux  sont  placés  de  manière  qu’ils  ne  débordent 
pas  plus  d’  11  côté  que  d un  autre. 

Pour  bien  monter  une  pressée,  il  faut  absolument*  que  le  propriétaire , ou  celui 
qui  le  remplace,  soit  sur  le  sd  du  tellier  et  dirige  l’opération.  V&ici  un  moyen 
facile  de  le  met!  e à même  de  juger  si  chaque  pièce  est  mise  à la  pince  quVlle 
doit  occuper.  Au  milii  u de  l’écrou  CD  de  la  même  figure,  et  sur  la  face  anté- 
rieure et  à la  partie  qui  correspond  au  centre  de  la  via,  on  fait  un  liait;  ai  de 
ee  trait  on  laisse  pendre  une  ficelle  av»  c son  plomb,  on  verra  qu’il  correspond 
vis-à  vis  et  juste  au  milieu  de  lt  gouttière  par  laquelle  le  vin  s’écoule  dans  le 
Bflrlon  W On  aura  donc  deux  points  de  comparaison  pour  le  rayon  visuel  , et 
® chaque  pièce  qui  sert  à charger  le  marc,  fera  le  troisième.  Ainsi,  lorsque  le» 
deux  manteaux  sont  en ‘place  , on  voit  si  leur  point  de  réunion  correspond  à lé 
n arque  imprimée  dans  le  ^nilietf  de  l'écrou  et  au  point  du  milieu  de  la  gouttière,  . 
Cependant  ces  trois  points  pourraient  être  d’accord  sans  que  1a  partie  postérieur# 

. des  mont*  aux  le  fût  ; alors,  aj  iès  avoir  laissé  tomber  le  plomb' et  en  mirant  la  ficelle, 

6n  fait  un  trnit  contre  le  mur  derrière  le  pressoir;  et  ce  trait  devient  un  quatrième 
point  de  comparaison;  enfin  il  sert  de  contrôle  aux  trois  premiers  tt  dirige  le  reste 
de  l’opératioti. 

Lorsque  les  deux  manteaux  sont  placés  et  arrêtés  dans  leur  juste  position,  il 
s'agit  de  plact#  en  travers,  cV*i -à-dire,  d’une  jumelle  à l’amre  EF,  GH,  deux 
pièces  de  bois  appelées  garnitures , de  U lai^ur  des  manteaux  réunis.  Ces  pièces 
doivent  avoir  depuis, six  jusqu’à  dix  et  douze  pouces  dVpaisseur  et  être  bien  équar- 
lies  sur  toutes  leurs  faces.  Il  en  faudra  “de  diverses  épuisa  urs  . mais  toujours  pas 
paires  et  encore  mieux  si  elles  sont  numérotées,  afin  de  pouvoir  garnir  juste  sous 
lie  mouton  KL.  . 

1 L inspectenr  ife  sauroit  juger  de  la  première  place  qu’il  ocrupoit,  si  les  demi 
garnitures  sont  posées  en  lignes  parallèles  aux  deux  jumelles  ;*  il  se  portera  donc 
du  côté  des  jumelles  et  il  vér  fiera  leur  position.  Les  secondas  garniture»  seront 
posées  sur  les  premières  et  dansée  sens  opposé,  c’est  à-dire,  qu'elles  regarderont 
le  mur  et  la  face  antérieure  du  pressoir,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  qqe  Us  gar* 
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niture»  occupent  l’espace  entre  la  partie  inférieure  du  mouton  et  la  supérieure 
du  marc. 

Si  on  s’en  rapporte  à la  {parure  ( figure  a ) on  verra  que  toutes  les  garnitures 
sont  également # posées  les  unes  sur  les  autres  et  en  9n  croisant.  Cette  méthode 
peut  être  bt>nne  et  plus  facile  à suivre  que  celle  dont  on  va  parler;  mais  on  obser- 
vera que  sous  le  rttouton  les  garnitures  doivent  être  placé'  » en  travers  , c'est-à- 
dire , suivant  sa  dirretion  , afin  qu'il  porte  à plat  dans  toutes  ses  parties.  On  sent 
que  les  garnitures  platées  telles  qu’elles  sont  représentées  dans  la  gravure,  laissent 
beaucoup  de  \ide  entre  <tfc»  ; mais  comme  la  plus  grande  force  de  pression  est 
directement  dans  la  partie  qui  correspond  à la  base  de  la  vis  A , les  extrémités 
du  mouton  doivent  soulfrir  par  le»  garniture»  dr>»  deux  bouts  qui  forcent  contre 
leur  bois,  puisque  leurs  extrémités  sont  U p»rlie  la  moins  éjMiSve  et  la  moins 
lortc  du  mouton.  C’est  par  cette  raison  que  l’on  préfère  l<  s garniture»  rangée*  en 
pyramides  et  diminuant  le  diamètre  de  leur  distance  à mesure  qu’elles  appimhtnt 
du  mouton*  On  dit  donc  que  les  ^garnit  u<  es  de  1<  base,  au  nombre  de  deux.  Crois 
eu  quatre,  suivant  la  largeur  du  pressoir,  doivent  (tes  extérieures)  presque  affleurer 
«t  enirespondre  aux  bords  du  marc;  que  le  second  rang  pla<  é en  travers  et'au-dessua 
ae  d-.it  porter  que  sur  le  bord  intérieur  des  pièces  du  premier  rang , et  par  con- 
•éq  uent  res>errer  l’tsp.ice;  que  le  troisième  et  quatrième,  etc.  ai  1^  besoin  l’exige  , 
doivent  de  plus  en  plus  se  re*sènrer , enfin  venir  à se  joindre  sous  le  mouton  et 
dans  le  mè<ue  sens  de  direction  que  lui  ; par  ce  mécanisme  la  forcé  de  direction 
se  fait  sentir  dans  tous  les  points  du  mArc. 

Aussitôt  que  tous  Us  chaut lers  sont  montés  , on  fût  tourner  la  roue  qui  tient 
à la  vis;  sou  abaissement  serre  lus  garnitures,  celles-ci  les  manteaux,  et  les  nicm- 
teanx  tout  le  nuire.  On  tourne  la  roue  lentement,  et  à bras  d’hoinmes  aussi  long- 
temps qu’oit  le  peut,  mai»  on  ne  *■'  hèle  pas;  il  faut  que  le  vin  ait  le  temjia  de 
oouler  , de  fore  des  vides  , et  que  chaque  partie  du  «n,»rc  s'affaisse  également  et 
•ans  secousse.  Enfin  on  porte  la  corde  vqrs  l'arbre,  Z,  sur  1 quel  on  la  fixe,  et 
èlle  ce  roule  , et  le»  hommes  qui  o it  fait  niou  oir  la  roue  de  la  via  , viennent  tourner 
Celle  de  1 arbre,  l.a  première  s rre  demande  à être  faite  lentement,  et  dès  que  les 
ouvriers  sentent  trop  de  résistance,  ils  doivent  cesser,  et  attendre  avant  de  donner 
de  nouvelles  serres.  Pendant  ce  temps  , le  %in  s’écoule,  et  les  ouvriers  se  servent  de 
cet  intervalle  pour  transjiorter  le  vin  ibi  birlorig  dsns  les  barriques. 

Après  un  certain  laps  de  temps,  on  dévide  l^corde  de  dessus  l’arbre,  Z,  et  on 
là  fait  glisser  sur  la  rO'ie  de  la  vis  qui  l’élrvC  et  se  détourne  à bras  d’hommes. 
Lorsqu’elle  est  remontée  jusqu’à  lé<  rot* , le»  ouvriers  déplacent  les  garnitures  et  les 
rangent  ran^  par  rang,  chacun  de  I»  ur  côté,  sur  Jes  bords  ou  sur  le  derrière  du 
pressoir,  de  maniéré  que  les  garnitures  inférieures  et  les  | lus  fortes  se  trouvent  sur 
le»  autres,  et  par  conséquent  sous  la  main  de  l'ouvrier  quand  il  s’en  servira  de 
nouveau.  Les  deux  manteaux  sont  placés  de  champ  contre  les  deux  jumelles.  Le 
marc  dépouillé  de  trtute  sa  charge  , est  en  état  d’être  coupé. 

Le  maître-ouvrier  s’awue  d’nne  doloir,  ins  tumtnt  dont  se  servent  les  tonnelier# 
pour  dégrossir  et  blnnchii  leurt  douves)  il  trace  avec  cet  outil  sur  la  partie  supérieure 
dti#marc  , et  près  de  ses  quatre  fgccs  , une  1 gre  droite  qui  doit  le  diriger  dans  la 
COnpe.  Si  le  marc  e9t  destiné  à fournir  dans  la  suite  le  petit  vin* à ce  maître-ouvrier 
ou  au  vigneron  , il  aura  grand  soin  de  tailler  peu  épais,  parce  que  les  bords  du  marc 
retiennent  plus  de  vin  que  son  milieu.  Le  propriétaire  doit  veiller  de  prè$  à otte  oj»è- 
fttion.  Cependant  ce  n’est  pas  à 1a  première  coupe  qu’il  faut  tailler  le  plu»  épais  > 
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parer  que  le  vin  n'a  pas  en  le  temps"  de  s’éconlrr  l)’a:lh  urs  , ce  que  Ton  détache 
de»  bords  pour  être  mis  sur  le  marc  , ne  contribue  pas  beaucoup  à une  plus  forte 
pression;  quatre  à huit  pourra  de  première  taille  suffisent  suivant  Je  diamètre  du  marc. 

L’ouvrier  doit  incliner  contTe  le  nunc  la  partie  supérieure  ou  dos  dr  l,i  doloirc , afin 
que  de  la  coupe  générale  il  résulte  un  petit  talus.  A mesure  qu’il  abat  les  bords  , les 
autres  Ouvriers  le  suivent  , les  uns  émiettent  ce  marc,  et  les  afftres  le  disposent  sur 
le  cube  , cji  le  présent  , le  serrant  Comme  s'ils  montoient  une  nouvelle  pressée. 
Quelques-uns,  H avec  juste  raison,  enchâssent  ce  mire  avec  de  U {mille  longue. 

Comme  il  a éié  dit  ci  dessus;  il  i-ii  est  bien  ntfonx  pressé  \0r  la  suite.  Enfin  on  replace 
de  nouveau  les  manteau*,  les  garnitures , et  un  opère  comme  la  premier.*  fois.  C’est 
à cette  seconde  sèrre  qjie  doit  sq  déployer  la  force  des  ouvriers  , parce  que  si  on  & 
ménagé  U première,  si  le  vin  a eu  le  temps  convenable  pour  couler,  enfin,  si  la 
pressée  a été  bien  montée  dans  son  {%rincip«,  on  ne  craint  plus  quelle  crevasse.  Il 
ne  faut  pas  Jébuter  pur  serrer  trop  fort;  ou  doit  ménager  un  peu  en  commençant  y 
et  aller  ens»  ite  par  progression,  suivant  la  force  «1rs  hommes  et  du  pressoir.  Lorsque 
les  efforts  ne  font  plus  ou  presque  plus  rien  rendre  an  marc  , c’eat  le  temps  de  le 
mettre  en  état  de  recevoir  la  troisième  taille.  C’est  ici  le  cas  de  tailler  fort  épais-, 
afin  de  ne  laisser  dan»  le  marc  que  le  moins  de  vin  possible.  Lorsque  lea  pressoir! 
sont  petits  ou  faibles  , on  taille  jusqu’à  cinq  fais.  Enfui  on  déb  rrasse  le  pressoir 
pour  y mettre  de  nouvelle  vendange,  et  dans  le  |»Jl  y s oii  le  vin  est  cher  ou  rare* 
on  ajoute  à ce  marc  de  l'eau  qui  fermente  de  nouveau  , et  sert  à faire  ce  qu’on 
appelle  petit  vin  , reyin  , buvande , piquette. 

Voici  une  méthode  facile,  au  moyeu  de  laquelle  s'exécuta  un  mélango  exact  de* 
vins  de  la  cuve  et  du  pressoir.  * • 

Entonner  le  vin  promptement , donner  à chaque  poinçon  une  même  quantité  de  * 

vin  sans  pouvoir  nullement  se  tromjier,  et  dune  qualité  pai  faitement  égale;  qjx 
entonner  trente  ou  quarante  pièces  en  un  espace  de  temps  aussi  court  que  pour  en 
entonner  une  seule  pièce,  et  par  une  seule  et  même  personne,  sans  agiter  le  vin 
nullement,  sms  pouvoir  en  répandre  aucunement  , et  en  le  préservant  du  contact 
de  l’air  de  l'atmosphère  qui  lui  nuit  beaucoup,  CYst.ce  qu’on  va  démontrer 
sensiblement.  .t  . 

La.  f.iç  >n  ordinaire,  et  qu’on  ne  peut  »?  dispenser  de  blâmer,  se  pratique  à peu* 
près,  du  moins  mai  au  mi  eut  possible,  dans  chaque  vignoble  de  France.  Le  vin  do 
cuvée  coule  du  pressoir  dan*  un  -moyen  barhm  entièrement  découvert , et  qu’on 
place  sous  la  goulette  ,_les  uns  le  tirent  de  ce  bat  Ion  à mesure  qu’il  se  remplit  avec 
des  seaux  de  bois;  le*  autres  avec  des  iit*trume«i9  de  cuivre  qui,  faute  d’être- bien 
récurés  chaque  fais  qu’on  cesse  ^de  sVn  servir,  communiquent  leur  ve(t-de-gri$  au 
vin  dont  on  remplit  les  poinçons,  le  transportai!:  dans  un  grand  barlon  aussi  décou- 
vert t ou  dan*,  plusieurs  autn  s iuny<-ti6  vaisseaux,  suivant  leur  commodité.  Ils  tirent 
ensuite  de  la  môme  f çon  du  bnrion  de  l i gnifat'e  , les  vins  de  taille  et  de  pressoir  % 
les  transportent  pareillement  dans  d'autres  vaisseaux  . chacun  en  particulier. 
t Les  vins  dit  cuve*  f de  taille  et  de  pressoir  faits,  les  pressureuis  1rs  transportent* 
d'abord  celui  de  cuvée  et  ensuite  les  autres  , dans  le  cellier  ; et  ils  ica  entonnent  • 
dans  des  poinçons  rangé»  sur  des  chantiers  couchés  sur  t«?rre  et  souvent  peu  solides. 

Un  homme  ail  baffan  , remplit  les  bannes , deux  autres  le*  portent  au  relier 
et  les  versent  dans  de  grand*  entonnoirs  de  bois  plages  sur  des  poinçons  , et 
portent  dans  chaque  banne  on  Imitée,  deux  ou  trois  seaux  , lesquel-,  seaux  peuvent 
contenir  chacun  treize  à qu  .torse  juntes,  mesure  Je  Paris.  Un  autre  se  tient  au 
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Cellier  pour  changer  les  entonnoirs  à mesure  qu'on  verse  une  hottée  dans  chaque  poinçon, 
er  il  a soin  de  marquer  chaque  bottée  sur  la  barre  du  poinçon  pour  ne  pas  se  tromper  , 
■—  ce  qui  arrive  cependant  fort  souvent  : quand  les  «deux  porteurs  de  bottée  ont  versé 
chacun  une  hottée  de  via  dans  chaque  poinçon,  ils  recommencent’ une  autre  tournée 
d inslcs  mêmes  poinçons  et  ils  continuent  dû  même  jusqu'à  ce  que  tout  le  vin  soit 
•entonné.  Si  après  une  première  , seconde  ou  troisième  tournée  , il  reîte  encore 
quelque^vin  dans  le  barloa , ét  qu'il  y ait  encore  quelques  moyens  vaisseaux  à 
vider  et  dont  le  vin  doive  être  entonné  dans  le  même  poinçon  , le  pressureur  placé 
au  barlon  verse  le  vin  de  ces  moyens  vaisseaux  dans  le  grand  hailon,  et  avec  une 
pelle  de  bois  lo  remue  fortement  pour  le  bien  mélanger  avec  celui  qui  étoit  resté 
dans  le  barlon  ; ensuite  ils  continuent  leur  tournée  jusqu'à  ce  que  tout  le  vin  soit 
entonné.  Ils  en  usent  de  même  à l'égard  des  vint  de  taille  eti  de  pressoir.  Le»  uns 
emplissent  leurs  poinçons  jusqu'à  ;«in  pouce  près  de  l'ouverture  , pour  leur  faire 
jeter  dehors  toute  l'impureté  dans  le  temps  de  la  fermentation;  h^s  autres  na  les 
empli isent  qu'à  quatre  pouces  au-dessous  de  l'tun  bouc  hure  , pour  Us  empêcher  de 
jeter  dehors. 

Voilà  l'usage  des  Champenois  pour  l'entonnage  de  leurs  vins.  Dans  cet  diffère  ns 
tran'ports,  ces  changemens  et  reverse  mens  d'un  vaisseau  dans  un  autre,  le  vin  est 
étrangement  battu  et  fatigué  , et  on  en  répand  beaucoup  , lo  grand  air  qui  frappe 
sur  ces  grands  et  larges  Musicaux  entièrement  découvert,  diminue  la  qualité  du 
vin.  Le  moyen  de  prévenir  ces  inconvénient  est  de  suivre  la  maxime  qu'on  va 
prescrire. 

Cn  peut  préserver  le  vin  de  la  corruption  que  l’air  lui  occasionne  , dès  le  moment  • 
que  sortant  du  pressoir  par  la  goulette  ou  bi-ron , il  se  répand  dans  les  barlons 
HQ  Jig.  4 ).  Pour  y parvenir  , il  ne  s'agit  que  de  donner  aux  barlons  un  double 
fond  serré  dans  son  garle,  à six  pouces  au-de*sous  du  bord  d'en  haut.  Quand  ccs 
barlons  sont  pleins  , on  bouche  l'ouverture  du  fond  par  lequel  le  vin  y entre  , avec 
un  fausset  de  bois  de  frêne.  Alors  a%ec  le  soufflet  , tel  que  celui  que  l'on  voit  en 
V et  qu'on  plaie  à une  ouverture  du  fond  de  ce  barlon  on  un  fait  sortir,  chaque 
fois  qu'il  est  plein  , le  vin  qui  s'élève  dans  le  tuyau  de  fer  blanc  ST,  et  qui cou- 
ljnt  le  long  de  ce  tuyau  se  répand,  comme  on  le  voit,  par  un  entonnoir  T, 
d ,ns  un  grand  barlon  VY  , fermé  aussi  d'un  double  fond  , à deux  pouces  près  du 
bord,  et  contre- barré  dessus  et  dessous  par  une  chaîne  de  bois  à coins. 

On  ne  prescrit  pour  le  barTon  de  la  goulette  les  six  pouces  de  distance  du 
double  fond  au  bord  d'en  haut , que  pour  conserver  un  espace  suffisant  pour 
contenir  le  vin  qui  sort  de  la  goulette  , pendant  qu’on  foule  , par  le  moyen  du 
soufflet  , celui  du  barlon  pour  Pen  faire  sortir  et  le  conduire  dans  le  tuyau  T S 
dans  le  grand  barlon.  Ainsi,  cette  distance  do  six  pouces  est  absolument  nécessaire. 

Quand  tout  U vin  qui  doit  composer  la  cuvée  est  écoulé  dans  le  grand  barlon, 
on  le  bouche  pareillement  arec  le  mémo  soufflet.  On  retire  L'entonnoir  T,  et  l'on 
bouche  avec  un  fausset  de  bois  l’ouverture  par  laquelle  il  eutroit.  On  fait  sortir 
de  ce  barlon  le  vin  qui,  en  s'élevant  dans  le  tuyau  YZ,  qui  y communique,  *9 
répand  en  même  temps  et  également,  dans  chacun  des  poinçons,  par  l’ouver- 
ture des  fontaines  abed.  1,  2,  3,  4»  3,6,  qui  sont  jointes  à cc  tuyau,  et  dont 
les  clefs  ne  s'ouvrent  qu'autanr  que  la  force  de  la  pression  l'exige,  pour  qu’il  n’entre 
pas  plus  df  vin  dans  un  vaisseau  que  dans  l'autre  y tout  ensemble. 

Pour  parvenir  à cette  juste  et  égalé^  distribution  de  vin  dans  chaque  poinçon  , if 
faut  observer  que  le  vin  qui  coule  du  tuyau  EF  s'écoulant  dans  le  même  tuyau  4 


Digitized  by  Google 


4H  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE.  * 

droite  et  à gauche  , doit  tomber  avec  plus  de  précipitation  par  les  fontaines  du 
milieu  i a , que  par  «es  deux  voioiues  de  droites  et  de  gauche , 2 et  6 , et  plus  à 
proportion  par  ces  deux  dernière»  que  par  le»  suivantes;  de  n^ne  que  ce  vin 
trouvant  uçr  résistance  aux  extrémités  fermées  de  ce  tuyau,  doit  couler  plus 
précipitamment  par  les  fontaines  6 r/vqu«  par  celles  6 c,  par  lesquel!*»  le  viadnit 
couler  tin  peu  moins  vite  que  par  le*  4i  6.  (/est  pour  parvenir  à cette  égale,  dis* 
tribution  , que  l'on  a joint  à ce  tuyau  des  fontaines  dont  on  ouvre  plus  ou 
moins  les  clefs.  Ces  clefs  étant  suffisamment  ouvertes  à chaque  fontaine # suivant 
l’expérience  qu'on  en  aura  faite  pour  cette  distribution  , on  les  arrêtera  et  on 
les  fixera  au  point  où  elles  sont  avæ  un  fil  de  fer,  ou  par  la  soudure  ; afin 
qu’elles  ne  changent  plus  de  situation  , et  qu’on  soit  assuré  que  chaque  fois  qu’on 
•’en  servira  , elles  auront  le  même  effet 

Il  est  facile  de  remarquer  que  l’entonnago  se  lait  de  cette  manière  , en  mêoie  temps 
dans  chaque  poinçon  , avec  une  égalité  des  plus  parfaites  , puisque  le  vin  qui  a*y 
répand  , prend  toujours  son  issue  du  même  centre  de  ce  barion. 

Il  faut  comme  on  l’a  déjà  dit,  laisser  à chaque  poinçon  , quatre  pouces  de  vide, 
suivant  U grandeur,  la*  largeur  et  profondeur  qu’on  donnera  au  coffre  du  pressoir, 
et  qui  fixeront  la  quantité  de  vin  de  cuvée  que  le  pressoir  pourra  rendre.  On  se 
réglera  pour  donner  la  contenance  au  grand  barion  ; et  si  on  donne  par  exemple , 
à ce  barion  la  contenance  de  ia,  i5,  j8  poinçon»,  on  donnera  au  tuyau  12,  i5# 
ou  18  fontaines,  et  au  chantier  g g fffy  la  longueur  suffisante  pour  tenir  doux»  ", 
quinze  ou  dix-huit  poinçons  de  front.  On  donnera  à ce  chantier  la  toTme  qu’il  a. 

Il  est  encore  à propos  d’observer  que  le  marc  renfermé  dans  le  pressoir  , ne  peut 
rendre  autant  de  vin  que  le  grand  harlon  en  peut  contenir.  Quelquefois  on  n’a  de 
vendange  que  pour  faire  trois,  quatre,  cinq  pièces  de  vin,  plus  ou  moins,  parce 
qu’elle  est  composée  d’une  qualité  de  raisin  qu’on  veut  faire  en  particulier  , et 
qu’au  lieu  de  la  quantité  ordinaire  , on  n’ait  que  quatre  ou  cinq  poinçons  de  vin 
à remplir,  on  n’en  couchera  sur  le  chantier  que  cette  quantité  , c’est  - à - dire 
qu'on  en  couche  cinq  , celui  du  milieu  sera  placé  suus  la  fontaine  du  milieu 
i , deux  autres  à sa  dreite,  sous  les  fon  tahus  ait»,  et  le»  deux  autres  sous  celle 
3 et  6 , et  ainsi  du  reste  pour  le  surplus,  quand  le  c «s  y échoit;  par  ce  moyen  , 
on  remplit  également  chaque  vaisseau. 

Les  habitons  des  pays  méridionaux  qui  prennent  si  peu  de  précautions  dans  leur 
manière  de  façonner  leurs  vins,  regarderont  cornhne  puérile  la  méthode  proposée* 
Il  n’en  sera  pas  ainsi  dans  les  vignobles  renommé»,  où  quelques  banques,  dont 
le  vin  serott  inférieur  à celui  des  banques  voisines  , et  que*  l’on  présenterait  cepen- 
dant comme  égal  en  qualité , décrieroient  une  cave , ou  bien  catiseroient  un  fort 
rabais  sur  le  prix  de  la  vente  totale.  On  a donc  le  plus  grund  intérêt  , dans  ces 
pays,  & rendre  égale  le  plus  qu’il  est  possible,  la  qualité  de  chaque  banque,  et  de 
leur  totalité.  Au  surplus  , quand  cette  méthode  ne  sorviroit  qu'à  empêcher  l'évapo- 
ration de  l’esprit  et  de  l’air  fixe , on  gagneroit  déjà  beaucoup. 
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CHAPITRE  XII. 

DU  CIDRE. 

» • l 

Du  Poiré  , du  Corme , et  de  plusieurs  autres  petites  Boissons . 

Après  le  vin,  le  cidre  tient  communément  le  premier  rang;  et  sous  le  nom  (Te 
cidre , on  ti 'entend  ordinairement  que  le  jus  des  pommes  rustiques  , qui  s’appelle 
dins  le  pays,  cidre  pommé  , ou  simplement  cidre;  cependant  le  noui  de  cidre  ren- 
ferme aussi  le  poiré  , ou  jus. des  poires  agrestes. 

i ■ ■ 

. Du  Cidre . 

Le  meilleur  cidre  se  fait  avec  les  pommes  rustiques  Us  plus  douces;  les  amères 
▼ont  ensuite  avec  les  plus  aigres,  et  sans  les  mêler;  on  ne  môle  que  celles  dont 
les  sucs  sont  plus  approchans  , ou  pour  corriger  les  uns  par  les  autres.  On  a dé^à 
dit  que  les  fruits  bons  à manger  ne  talent  rien  pour  faire  du  cidre. 

On  ramasse  toutes  les  pommes  qui  tombent  avant  U maturité,  et  on  les  met  à part, 
c’est  ce  qu’on  appelle  du  gronin  : on  en  fait  du  cidre  de  primeur. 

On  laisse  les  fruits  A l’arbre  jusqu’à  la  parfaite  maturité,  qui  est  sur  la  lin  de  sep- 
tembre ou  au  commencement  d’octobi^  (à  I4  mi- vendémiaire  ) ; et  alors  on  choisit 
un  beau  jour  pour  les  récolter,  afin  qu’ils  soient  de  gïtroe.  Le  fruit  et  le  cidre  en 
vaudroient  mieux  si  on  les  cueilloit  A là  main  ; mais  comme  il  y auroit  trop  d’où- 
vrage  , on  lc%al>at  ou  à coups  de  gaules  , ou  en  hochant , c’est  à-dire  , en  secouant 
1 arbre  ou  les  principales  branches,  pour  en  faire  tomber  toutes  les  pommes.  On  les 
ramasse  par  monceaux  pour  qu’elles  se  ressuienf,  et  , comme  on  dit , pour  quelles 
«e  migeottent  à l’air  pendant  trois  semaines  ou  environ , ce  qui  les  grossit  et  les 
perfectionne. 

Il  faut  employer  les  pommes,  avant  qu'elles  soient  ni  pourries  ni  gelées.  On  fait 
du  cidre  depuis  l'automne  jusqu’à  la  fin  de  l’hive*;  cor  on  n’a  pas  le  terapa , 
dans  1rs  lieux  bien  plantés  de  pommiers,  de  faire  tout  son  cichre  à la  fois  ; et  il 
y a même  des  pommes  qui  ne  veulent  être  pilées  que  sur  le  tard  , pour  qu’elles 
renJent  plus  de  jus  , d^  même  qu’il  y en  a aussi  qui  donnent  beaucoup  plus  de  lie* 

Les  fruits  de  vieux  pommiers  donnent  un  cidre  meilleur , plus  coloré  et  plus  de 
garde  que  celivi  des  jeunes  arbres  , qui  est  ordinairement  blanc. 

• 

• Façon  du  Cidre . 

» 

Quand  on  veut  faire  le  cidre  , on  met  une  quantité  de  pomme  dans  nne  grande  auge 
de  bois,  circulaire  et  évasée  ; on  y écrase  ces  fruits  sous  une  meule  roulante  qu’un 
bâton  passé  d ms  l’axe  tient  attachée  à un  pivot  mobile  placé  au  centre  de  l’autre  , 
et  qn  un  cheval  tonrne  comme  celles  dont  se  servent  les  faiseurs  d’huile.  On  met  de 
l’eau  avec  lea  pommes  tant  et  si  peu  qu’on  vent;  il  en  faut  un  peu  pour  que  le 
fruit  s’écrase,  mais  le  trop  d'eau  gâte  le  cidre.  On  remue  les  pommes  dans  l’nuge 
avec  une  pelle  de  bois,  à mesure  qu’elles  s’écrasent  : quand  elles  sont  écrasées  co  uuié 
Tome  111.  J]  b h 
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il  faut , on  1rs  relire  <le  l’ange  pour  y en  mettre  d’autre  qu’on  écrase  de  même  , et 
ainsi  de  suite  jusqu’à  la  fin. 

Le9  meules  de  bois  valent  mieux  que  celles  de  pierre , et  sonvent  on  en  met  deux 
qui  se  suivent  dans  la  même  pile.  L’auge  doit  être  posée  et  maçonnée  solidement  , 
être  bien  close  et  bien  mastiquée,  pour  qqe  rien  ne  se  perde. 

Ceux  qui  n'ont  point  de  ces  grandes  piles  à meules  tournantes  , se  servent  d’une 
auge  simple  dans  laquelle  ils  pilent  le  fruit  à foi  ce  de  bras  avec  des  pilons  ou 
massue»  de  bois.  1 ' * * * 

Aussitôt  que  les  pommes  sont  pilées,  afin  qu’elles  ne  se  dessèchent  point,  on  les 
porte  sur  la  table  du  pressoir,  et  on  1rs  y dresse  en  motte  carré»  arec  de  la  grand» 
paille,  qui  est  nécessaire  pour  lier  la  motte  ; oa  met  vin  lit  de  paille  entre  chaque 
ht  de  poamnp*  , qui  est  dVnviron  quatre  doigts  d'épaisseur.  La  motte  ainsi  dressée, 
on  charge  la  motte  et  le  pressoir,  on  pressure  ; ht  liqueur  coule  dans  la  cuve,  et  à 
mesure  qu'elle  s’emplit  on  U survide  dans  des  tonneaux  bons  et  propres  qu’on  n’em- 
plit pas  tout- à fuit , et  qu'on  ne  boudottue  qu’a  près  que  le  cidre  a bouilli. 

On  fait  les  mottes  ou  assiettes  iinrnat  plus  ou  moins  grandes  , suivant  la  portée 
du  pressoir;  à mesure  qu'elles  s’affaissent  on  les  taille  carrément  avec  le  couteau 
à pressoir,  qui  est  un  grand  fer  recourbé  emmanché  de  bois,  et  on  charge  le» 

coup  es  par  d.  «ms  lu  motte  qu’on  continue  de  pressurer. 

Tout  cidre  , soit  pommé  ou  poiré  , demande  à bouillir  long-temps  sans  être 
bouché  , parce  iqu'il  <st  plus  furieux  dans  son  bouillon  que  le  tin  , surtout  quand 
On  y a mis  trop  d’eau.  î » r.  - 

On  tire  le  cidre  au  clair  dans  d’antres  futailles,  lorsqu’on  veut  s’en  défaire;  car 
il  se  garde  mieux  sur  la  lie  et  dans  des  lonuedVix  d'un  grand  volume  ; mais  il  n’aime 
pas  à être  roi  tu  ré  dans  les  fortes  chaleurs, 

Les  futailles  où  il  se  fait  mieux  et  où  il  ae  conserva  plut  longtemps,  sont  celles 
OÙ  il  y « en  depuis  peu  de  l’butlt  d’olive,  de  l’eüü-de-vip  ou  des  vins  de  liqueurs  ; 
mais  dans  ceux  où  il  y a eu  de  l’eau  - de  - vie  , le  cidre  mûrit  plutôt  et  à moins  de 
couleur. 

Les  fruits  au  couteau  qui  se  servent  sur  tnhle^,  ne  valent  rien  pour  faire  du  cidre;  il 
faut,  comme  011  l’a  déjà  dit,  des  fruits  rustiques.  Ou  remarque  même  que  celui  qui  se 
fait  de  pommes  tendres,  se  garde  moins  que.  celui  de  pumtnr6  fermes.  Les  pommes  sures 
ont  plus  de  suc  que  les  douces,  ro<<îs  dans  les  petits  terroirs,  le  cidre  s’en  conserve 
moins,  aussi  est-il  plutôt  prêt  à boire,  et  on  n’v  doit  point  mettre  d’eau  en  les  pilant; 
à la  différence  des  pommes  douces,  comme  elles  ont  le  suc  gras  et  épais , il  leur  faut 
un  pèu  d'eau  pour  qu’elles  s’écrasent  mieux  , et  qu’elles  graissent  moins  ; ou  bien  y 
mêler  des  pointues  aigres.  Dans  les  grands  terroirs  à cidre,  ci  lui  des  pommes  svres  perd 
son  aigreur  avec  le  temps  , et  1a  seconde  année  il  est  aussi  doux  que.  les  autres.  En 
général , ce  sont  les  pommes  qui  ont  la  chair  ferme  qui  foulée  meilleur  cidre,  et  sou- 
vent qui  donnen^le  plus  de  jus;. il  ne  se  pare  pas  si  vitQ  que  les  autres,  mais  il  est  plu* 
de  garde.  y 

Les  Normands,  et  depuis  quelque  temps  les  Bas-Pi  tards  plantent  dans  leurs  clos  et 
dans  leurs  champs  un  grand  nombre  de  fruits  différens  , dont  la  plupart  sont  d’une 
belle  couleur;  mais  ils  ont  une  saveur  rude  et  acerbe,  et  rendent  un  cidre  piquant  , 
fort,  et  qui  se  conserve  long-temps. 

Le  bon  cidre  doit  être  clair,  ambré,  d'nne  bonne  odeur,  et  d’un  goût  doux  et 
piquant.  Ceux  qui  ont  le  plus  de  corps  ou  d’amertume,  se  gardent  le  plus  il  y en  a dê 
rouges  , d’ambios  et  de  bi&ac»;  ceux-ci  sont  01  di  noire  ment  ceux  qui  percent  mieux  , et 
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«fui  pèsent  moins  , quoiqu'ils,  soient  les  moins»  finies,  U y a de*  cidres  qui  se  gardent 
jusqu’à  la  quatrième  année.  Les  plus  légers  et  les  plus  perçans  s’aigiissent  ordinaire» 
menrdès  la  fin  de  la  première  année  , surtout  quand  on  y a mis  trop  d'eau  dans  la  pile 
ou  dans  U c*v.Q ♦ lre«u  affaiblit  et  aigrit  le  cidre.  , • % . 

Communément  il  faut  six  mines  de  pommes  pour  faire  un  muid  de  cent  soixante- 
tniftJ  pote  de  cidre.  Une  mise,  ou  six  boisseaux  de  grosses  pomtees  donnent  plus  de  jus 
qu’une  mine  de  petites  pomme*.  • *•'  . « 

Lés1  meilleurs  cidres,ïèls  que  sont  ceux  des  vieux  arbres  plantés  sur  le  tuf,  sont 
sujets  à la  càp'pe%  c'est  ainsi  que  les  Normands  appellent  une  espèce  do  coèffe  ou  pelli- 
cule qii'i  se‘  forme  et  surnage  dans  la  tonneau  , et  qui  en  se  crevant  ordinairement, 
lorsque  la  pièce  est  k la  barre  , met  tout  le  reste  du  cidre  ch  lie.  On  peut  remédier 
à cet  accident  en  clarifiant  ce  qui  reste  en  vidange  avec  de  la  colle  de  poisson  , ou 
bien  environ  six  semaines  après  «jutf  le  cidre  est  entonné  , on  renverse  U pièce  sur 
un  bout,  on  dVionce  l'autre  botrt , et  on  enlève  la  cappe  avec  un  tamis. 

Le  cidre  est  pectoral , il  fortifie  l’estomac,  il  humecte  et  désaltère  beaucoup;  quand 
on  en  prend  trop , il  enivre  plus  fort  que  le  vin. 

Piquet  Le  ou  Petit  Cidre . 

On  fait  de  la  piquette  de  cidre,  ainsi  que  le  vin.  On  prend  le  marc  du  cidre  après 
qu’il  a été  pressuré,  ou  la  lie  des  pièces  en  vidange;  on  met  tremper  ces  marcs  ou  lies 
dins  des  vaisseaux  avec  de  l’eau  ,‘cr  au  bout  de  huit  jours  on  les  reporte  sur  le  pressoir 
pour  en  tirer  jusqu’à  la  dernière  goutte.  C’est  ce  qu’ils  appellent  repasser  le  marc,  et 
ce  petit  cidre  est  la  boisson  ordinaire  des  femmes,  d^s  enfans.  des  domestiques  et  des 
journaliers  dans  la  ci-devant  Normandie.  Il  est  meitlcur  quand  on  le  fait  de  marc  qui 
n’a  point  été  d’abord  pressuré  si  fort;  il  y en  a souvent  qui  vaut  du  cidre  pur.  Du 
moins  le  petit  cidre  vaut  toujours  bien  en  qu’il  en  coûte  pour  la  cueillette  des  fruits, 
et  pour  la  façon  du/idre  ; c’est  pourquoi  il  y a commodité  et  double  profit  à avoir  chea 
soi  un  pressoir  à cidre,  car  ceux  qui  y portent  leurs  pommes  à pressurer,  y laissent  le 
maie  outre  l'argent  qu’ils  donnent  pour  le  pilage  et  pressurage.  Ordinairement  on  fait 
un  muid  de  petit  cidre  avec  le  marc  de  quatre  muids  de  gros  cidre.  * 

Le  pommât  ,.ou  marc , après  qu’en  en  a exprimé  tout  le  jus,  sert  encore  d’engrais 
aux  cochons  fit  aux  arbres,  ou  bien  on  le  ftit  sécher  par  moites  pour  le  brûler.  » 

Autre  Cidre  appelé  Picasse . 

On  fait  encore  grossièrement  une  espèce  de  cidre  avec  des  pommes  concassées  sim- 
plement ; on  en  remplit  un  tonneau  bien  enfoncé  et  posé  A demeure;  on  y met  de  l’eau 
par  dessus  jusqu'à  deux  doigts  du  bondon  ; on  le  laisse  bouillir,  et  on  use  de  cette 
boisson  en  le  remplissant  d’eau  à mesure,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  veuille  plus  rien  dire, 
c’est-à-dire  , jusqu'à  ce  qu’il  ne  puisse  supporter  l’eau. 

. Du  Poiré 

On  fait  avec  des  poires  rustiques  le  cidre  poiré , comme  on  fait  le  cidre  pommé 
avec  des  pommes  agrestes,  mais  le  poiré  veut  être  g.irdé  plus  long-temps  , pour  être 
dans  sa  bonté,  cependant  il  n’est  pas  si  agréable  à U vue  ni  au  goût,  il  porte  à U 
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tèle,  et  sc  conserve  moins  que  le  pomrfié.  On  le  fait  de  uième)  tant  pur  que  piquette 
ou  picasse.  . ^ 

Véritable  manière  de  faire  d'excellent  Cuire  et  le  Poiré. 

t- 

Le  cidre  .qui  est  doux  est  la  meilleure  boisson  de  tontes  pour  les  poitrines  délicates; 
car  il  adoucit , rafraîchit  et  lâche  un  peu  ; il  gonfle  à la  vérité  ceux  qui  n'y  sont  pas 
accoutumés,  mais  il  ne  fait  jamais  cet  effet-là  à ceux  qui  en  font  leur  usage  ordinaire. 
Le  cidre  n’est  pas  généralement  de  la  même  bonté  dans  toute  l’étendue  de  la  ci- 
devant  province  de  Normandie.  Il  y a plusieurs  endroits  ou  il  s’en  trouve  de  bon  , 
mais  en  petite  quantité.  Les  deux  cantons  où  il  est  excellent  et  en  plus  grande  abon- 
dance, sont  les  pays  d'Auge  et  le  Dessin  , ou  les  environs  d'Isinay;  c’est  de  ce  dernier 
endroit  dont  on  va  donner  par  classe  la  liste  des  noms  des  pommes  des  meilleure» 
espèces  , ainsi  que  la  manière  de  les  piler  ou  écraser , et  dVh  tirer  le  jus , afin  d'avoir 
du  cidre  doux,  délicat  et  excellent,  et  qui  peut  se  comparer  quelquefois  aux  vins  de 
liqueur  les  plus  agréables. 

On  n'entrera  pas  dans  U manière  d’élever  lea  pépinières,  c’est  une  chose  connue 
de  tout  le  monde* , ni  dans  celle  de  greffer  en  fente  les  pommiers  ; ils  se  plantent  ordi- 
nairement en  quinconces , ou  bien  on  en  dresse  des  allées  pour  former  les  avenues  de» 
maisons  de  campagne. 

On  cueille  les  pommes  en  différées  temps,  à mesure  qu’elles  paroiasent  mûres;  on 
ne  peut  pas  eu  donner  un  temps  fixe,  cela  dépend  des  années  qui  sont  plus  ou  moins 
avancées;  l’usage  et  la  vue  en  décident,  niais  une  règle  générale  dont  il  ne  faut  jamais 
s’écarter,  c’est  do  cueillir  lea  pommes  dans  un  temps  sec,  et  qu’elles  ue  soient  chargées 
d'aucune  humidité,  les  porter  dana  un  grenier,  et  les  mettre  toutes  en  un  tas,  suivant 
leur  classe , afin  qu'elles  s'échauffent  ensemble,  qu'elles  suent , et  qu'elles  se  mûrissent. 

Voici  la  liste  des  espèces  que  l'on  doit  cueillir  les  premières,  qui  sont  de  la  première 
classe  : girard,  louvière,  gros-relet,  hase,  fraisquin  ; lea  espèces  de  la  seconde  classe 
sont  : prapelit  doux-évèque,  g* Ilot,  gannevin , oranget , pelite-aufriche  , petit-relet  , 
petit-daraeret,  amer-doux  de  Sully,  il  y a encore  le  salran  que  1km  pile  et  cidre  seul 
sans  le  mêler  avec  aucune  autre  espèce  ; il  fait  du  cidre  que  l’on  garde  fprt  long- 
temps. La  troisième  espèce  de  pqmmes  consiste  en  pommes  dures  qui  mûrissent  fort 
tard  et  1res -difficilement  ; elles  composent  la  troisième  classe,  en  voici  lea  noms: 
aufriche,  marin- on fré  , germaine,  benevanelle.  Les  deux  premières  classes  s’appellent 
pommes  tendres  , et  la  troisième  s’appelle  pommes  dures.  H y a dans  ces  trois  classe» 
une  infinité  d’autres  espèces  qu’il  est  inutile  de  rapporter  ; on  a choisi  celles  qui  font  le 
meilleur  cidre. 

Il  y a le  temps  de  maturité  à prendre  pour  piler  les  pommes,  ce  qui  est  d’une 
grande  importance  ; il  faut  que  celles  des  deux  premières  classe  s , appelées  pommes 
tendres , soient  piléea  pour  lea  cidrer  , quand  elles  passent  de  beaucoup  le  point 
de  la  plus  grande  maturité.  Les  pommes  de  la  troisième  classe  , uppelérs  pommes 
dures  , doivent  au  contraire  être  pilées  toutes  vertes.  Quand  tilts  sont  amasser» 
enstmLle  dans  le  grenier , aussi  lût  qu'elles  ont  une  odeur  forte  d*  pommes , il  est 
temps  d’en  faire  du  cidre  ; si  l'on  attendoit  davantage  , le  cidre  en  seroit  moins 
bon  : ce  détail  est  confirmé  par  l'expérience  ; c’cat  U raison  pour  laquelle , lors- 
qu’on goûte  Jans  une  cave  quantité  de  futailles  pleines  de  cidre  , elle»  ont  toute» 
des  goûts  diiférens  , parce  qu'il  n'est  pas  possible  de  pouvoir,  dans  le  même  temps  et 
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tout  à la  fois , écraser  et  tirer  le  jus  de  pommes  , quand  elles  se  trouvent  dans  le 
temps  qu'il  convient  de  le  faire. 

On  suppose  que  l'on  connoit  1a  construction  des  pressoirs  à faire  lé  cidre  : il  sufBt  de 
dire  seulement  que  l'on  fait  une  auge  circulaire  de  pièces  de  bois  rapportées  à 
deux  meules  de  bois  semblables  à celles  d'un  moulin  à blé  , mais  différemment 
posées,  car  celles  du  moulin  sont  horizontales , et  celles  pour  le  cidre  sont  verti- 
cales. dans  leur  auge  : elles  sont  percées  dans  leur  centre  par  où  passe  un  essieo , 
dont  un  bout  qui  excède  le  dehors  de  l'autre  , sert  à y attacher  un  cheval , et 
l'autre  extrémité  de  l'essieu  ou  de  l’axe  est  attachée  su  pilier  , qui  est  fixe  et  per- 
pendiculaire au  centre  du  terrain  tracé  circulairement  par  l’auge.  On  remplit  cette 
auge  de  pommes  ; le  cheval  qui  tourne  en  rond  autour  de  l'auge , fait  tourner  les 
meules  qui  écrasent  peu  à peu  les  pommes.  Lorsqu'on  juge  qu'elles  sont  écrasées 
comme  il  convient  ( car  si  elles  l’étoient  trop  , le  cidre  rendroit  trop  de  lie  , et 
si  elles  ne  l'étoient  pas  suffisamment  , on  n’en  tireroit  pas  assez  de  jus  ) , on  les 
prend  avec  une  pelle  do  bois  pour  les  jeter  d ms  une  grande  cuve  , mise  exprès 
à une  distance  très-proche  , et  où  il  n'y  a que  le  passage  du  cfieval  entre  la  cuve 
et  l'auge,  que  l'on  appelle  communément  dans  la  ci-devant  Normandie  , Ju  pile. 
On  continue  cet  ouvrage  jusqu'à  ce  qu'on  ait  assez  de  pommes  p.lées  pour  faire 
un  marc  , ce  qui  est  un  terme  pour  faire  entendre  sa  largeur  et  hauteur:  nécessaire  , 
afin  que  le  pressoir  en  tire  tout  le  jus. 

Eo  Angleterre,  ils  ont  une  autre  manière  d'écraser  les  pommes  Ils  se  servent 
de  deux  pignons  de  cuivre  qp  de  firr  fondu,  qui  engrainent  l'un  dans  l'autre  d’un 
pied  de  longueur  et  autant  de  hauteur.  Ils  font  tourner  l'essieu  d'un  seul  pignon  , 
lequel  fait  tourner  l'autre  pignon  en  dedans;  cela  est  couronné  d'une  t rem ie  , ou 
ils  jettent  les  pommes.  Cet  usage  est  bon  et  utile  ; mais  il  y a peu  d'endroits  ou 
il  soit  établi  dans  la  ci-devant  Normandie  , parce  qu'il  est  plus  difficile  de  fairo 
du  petit  cidre  avec  cette  machine  qu'avec  la  pile  ordinaire.  On  expliquera  par  la 
suite  la  manière  d'y  faire  le  petit  cidre. 

Les  pommes  étant  pilées  , comme  on  vient  de  le  dire  , il  fant  asseoir  le  marc 
sur  l’émoi  du  pressoir.  Peu  de  personns  ignorent  que  le  pressoir  est  composé  d’un 
gros  sommier  de  bois,  qui ‘s’appelle  brebis,  de  vingt-quatre  à vingt- huit  pieds  do 
longueur,  posé  horizontalement  sur  ce  terrain,  et  d'un  autre  arbre  appelé  mouton  , 
de  pareille  figure  , élevé  parallèlement  sur  la  brebis.  11  est  soutenu  par  le  bout  le 
moins  gros,  dune  grosse  vis  de  bois,  dont  l'autre  bout  tient  pareillement  dans  le 
bout  le  moins  gros  de  la  brebis.  Dans  le  milieu  de  la  longueur  de  ces  deux  arbres 
il  y a deux  jumelles  , et  à leurs  gros  bouts  deux  autres  jumelles  ; ce  sont  ces 
quatre  pièces  de  bois  plates  arrêtées  fixement  par  le  bout  d'en  bas  à la  brebis  , et 
par  en  haut  à des  traverses  qui  les  tiennent  solidement  sans  s'écarter  , de  sorte  que  le 
mouton  hausse  et  baisse  entre  les  quatre  jumelles  , et  toujours  à- plomb  Sur  la  brebis. 
Il  y a une  traverse  que  l'on  met  à la  main  sous  le  mouton  dans  les  deux  jumelles  du 
côté  de  la  vis  , lesquelles  sont  portées  di.imétralemcnt  exprès  ; et  par  la  force  de 
cette  traverse  , on  fait  hausser  et  baisser  en  bascule  le  gros  bout  du  mouton  $ 
pour  les  jumelles  de  derrière,  on  se  sert  de  morceaux  de  bois  qu'on  appelle  des 
clefs  , soit  pour  supporter  ie  mouton  ou  le  faire  presser  sur  le  marc. 

Entre  les  quatre  jumelles  , on  place  solidement  sur  la  brebis  un  plancher  de  planches, 
qui  s'appellent  cbJssis  effritai , avefc  un  rebord  de  quatre  pièces  de  l»ois,  que  l'ou 
nomme  roseaux  -d'émoi , qui  empêchent  le  jus  de  la  pomme  de  s'écouler  que  par 
un  endroit  appelé  biron  , d'où  le  cidre  tombe  dans  une  petite  cure  f lacée  au-dessous 
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pour  le  recevoir.  On  a donne  à ce  plancher  le  nom.  à' émoi,  sur  lequel  perpen- 
diculairement on  élève  le  marc  des  pommes  par  lits  de  trois  à quatre  pouces,  d'épais- 
seur , séparés  par  des  Couches  de  longue  paille  , le  tout  jusqu'à  la  hauteur  de  quatre 
à cinq  pieds , et  dont  1a  hase  a à peu  près  la  même  largeur  , de  sorte  que  cela  repré- 
sente une  pyramide  carrée  et  tronquée.  JEn  Angleterre , on  se  sert  de  toile  de  crin 
au  lieu  de  longue  paille  , dont  l’usage  n’est  point  encore  établi  dans  la  ci-devant 
Normandie,  quoique  très-bon. 

Le  marc  étant  donc  établi  et  élevé  sur  l'émoi , il  y a un  plancher  de  pareille 
grandeur  , mais  sans  aucun  rphord  , qui  est  attaché  au-dessous  du  mouton  qu**se 
nomme  le  hcc  ; par  le  moyen  de  la  vis  qui  est  à l'extrémité  de  la  brebis  et  du 
mouton , on  lait  baisser  le  mouton  sur  le  mitre  , qui  , en  y appuyant  le  hec  , fait 
presser  et  sortir  le  jus  que  ce  marc  contient. 

Au  bas  de  cette  vis  de  pressoir,  il  y a comme  une  rôuc  de  carrosse  qu’on  appelle 
le  tour,  placée  horizontalement  sur  la  brebis  , et  qui  tient  au  bas  de  la"  vis  ; il  y a 
des  chevilles  attachées  perpendiculairement  sur  la  jante  de  ce  tour  ou  roue  , ['la- 
cées de  distance  en  distance,  afin  que  plusieurs  boni  nu  s , en  prenant  ces  chevilles, 
tournent  la  vis  avec  plus  de  forefe  pour  presser  le  marc  jusqu’à  ce  qu’il  ne  rende 
plus  de  jus. 

On  a parlé  ci-devant  d’une  petite  cuve  qui  est  sous  Le  béron  de  l’émoi  pour 
recevoir  le  cidre  ; on  est  obligé  de  la  vider  à mesure  qu’elle  se  remplit  , et  on  entonne  le 
cidre  dans  des  tonnes  ou  tonneaux  ; ces  derniers  sont  de  petileè  tonnes  d’environ 
quinze  cents  pintes  , mesure  de  Paris  : on  met  dessfts  un  grand  entonnoir  garni 
d’un  tamis  de  crin  qui  retient  les  parties  épaisses  du  marc  qui  se  mêlent  avec 
le  cidre. 

Quand  le  tonneau  est  plein  , à quatre  pouces  près,  on  le  latase  dans  la  cave  où 
il  fermente  presqu’aussitùt  , ce  qu’on  appelle  bouillir  : à peine  le  bouillonnement 
est-il  passé,  que  la  lie  la  [dus  épaisse  qui  s’rst  détachée  du  plus  spiritueux  du  cidre 
par  la  fermentation  , descend  au  bas  du  tonneau  ; et  celle  qui  est  la  plus  légère 
monte  au  dessus  du  cidre  , et  s’appelle  chapeau  , parce  qu’elle  occupe  le  haut  de 
la  liqueur.  , ^ 

Lorsqu’on  souhaite  que  le  cidre  prenne  beaucoup  de  force  et  qu’il  monte  à la 

tête,  on  le  1 lisse  dans  cette  situation  avec  son  chapeau  et  sa  lie  ; il  se  conserve 

même  plus  long  temps  : mais  si  l’on  veut  du  cidre  doux  , agréable,  délicat  et  qui 
garde  cette  douceur , ^l  faut  tirer  le  cidre  nu  clair;  mais  il  y a un  temps  pré- 
cieux pour  cet  ouvrage  : on  ne  doit  pas  le  faire  quand  le  cidre  a perdu  toute  sa 
douceur  , ce  qu’on  appelle  cidre  paré  ; ni  quand  il  y a trop  de  douceur  , parce  que 
toute  la  lie  ne  seroit  point  encoie  déposée  au  bas  du  tonneau  ; c’est  dans  le  temps  préci- 
sément que  , lorsqu’en  le  goûtant  , il  gratte  tant  soit  peu  le  palais  ; quelque  douceur  qu’il 
aitavec  cette  qualité  , il  faut  le  tirer  au  clair  , et  pour  le  rendre  parfait  , y mettre  un 
sixième  de  cidre  doux  au  sortir  de  l’émoi , ce  qui  procure  une  nouvelle  fermen- 
tation moins  forte  que  la  première  : une  petite  quantité  de  tic  épaisse  au  bas  du 

tonneau,  un  petit  chapeau  mince  de  la  lie  légère  s'élève  au  haut,  ce  qui  aide  le 

cidre  à se  conserver  dans  sa  parfaite  bonté  , qui  fait  , suivant  le  dire  des  ci-devant 
Normands  , un  cidre  gras  chargé  de  couleur  : au  contraire  , les  cidres  qui  n’onr 
pqint  été  tirés  au  clair  , sont  des  cidres  maigres  , clairs  , durs  et  forts. 

Voilà  tout  ce  que  l’on  peut  dire  de  plus  particulier  sur  les  cidres  de  la  ci-devant 
Normandie  : on  conviendra  aisément , par  ce  que  l’on  vient  de  voir , que  ceux  qui 
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prétendent  qu’on  çt'le  de  l'eau  avec  le*  pomme*  , se  sont  trompés  et  ne  savent 
pas  comment  on  fait  l'excellent  cidre. 

Il  est  vrai  qu'on  se  sert  d'eau  pour  faire  du  petit  cidre  , boisson  ordinaire  des 
gens  de  la  maison  et  des  pauvres  artisans.  Quand  on  a tiré  le  jus  du  irntrc  qui 
e;t  sur  l'émoi,  ce  qu'on  appelle  le  gros  cidre , on  le  porte  dans  la  pile  ou  l'on 
met  une  quantité  suffisante  d'eau  (la  moins  vive  est  celle  qui  y convient  le  mieux), 
et  l'on  fut  tourner  les  meules  par  dos  chevaux,  afin  de  triturer  le  marc  avec  IVfcu  ; 
puis  or  le  met.  au  pressoir  , comme  on  a expliqué  ci-dessus  pour  le  gros  cidre. 
Voilà  la  spule  occasion  où  l'on  mêle  l'eau  avec  les  pommes  , mais  après  en  avoir  tire 
le  premier  jus  et  tout  ce  qui  y est  de  meilleur. 

Il  y a quelquefois  des  circonstances  où  l'on  mêle  un  peu  d’eau  dans  le  cidre  » 
cVst  quand  il  a été  transporté  pour  le  clarifier  promptement  ( ce  que  peu  de  per- 
sonnes suivent  cependant  );  on  met  dans  un  tonneau  de  quinze  cents  pintes,  environ 
cinq  pintes  d’eau  , laquelle  étant  plus  pesante  que  le  cidre , descend  au  bas  de  la 
futaille,  et  fait  déposer  avec  elle  les  parties  qui  empêchent  le  cidre  de  pnroltre 
clair  : cela  fait  à peu  près  l’effet  de  la  colle  que  l'on  met  dans  le  vin;  mais  l'eau 
n’agit  pas  si  promptement  que  la  colle  de  poisson  ; c'est  pourquoi  , lorsqu’on  veut 
que  le  cidre  soit  mousseux  , et  le  boire  dans  sa  vraie  bonté  , on  attend  qu'il  se 
soit  perfectionné  dans  la  futaille  ; et  aussitôt  qu'il  a attrapé  un  goût  flatteur  , on 
le  colle  de  la  même  manière  qu’on  l'a  dit  en  parlant  du  vin  ; puis  on  le  firc  en 
bouteilles  , où  il  se  conserve  plus  long-temps  et  beaucoup  mieux  que  dans  le  tonneau. 

Le  poiré  , qui  se  fait  avec  les  poires  , se  fabrique  de  la  même  manière  que  le 
cidre  : on  fait  aussi  du  petit  poiré.  Le  poiré  n'rst  pas  une  boisson  générale  , et  il  y a 
a même  peu  de  cantons  où  il  soit  en  usage,  parce  qu'il  est  mal- sain;  le  plus  grand 
avantage  que  l'on  en  retire  , c'est  qu'il  sert  à faire  de  l’eau«dc-vie  beaucoup  supé- 
rieure à l'eau-de-vie  de  cidre. 

Du  Cormé. 

Il  faut  prendre  des  cormes  qui  ne  soient  pas  encore  mûres  ; elles  sont  alors  jau- 
nâtres et  assez  fermes;  emplir  un  tonneau  plus  d'à  moitié  , le  remplir  d'eau  et 
le  laisser  bouillir  sans  .bondon  : cette  liqueur  en  fermeutant  prend  un  acide  , et 
acquiert  promptement  un**  maturité  qui  plaît  au  goût.  Elle  sert  de  boisson  quand  le  vin 
manque  , du  moins  pour  les  gens  de  la  maison  et  pour  les  journaliers. 

Vin  de  Prunelles, 

On  fait  une  pîcasse  de  prunelles  qu’on  cueille  de  même  avant  leur  maturité  ; on 
en  met  dans  un  tonneau  jusqu'à  la  moitié,  puis  on  remplit  le  reste  d'eau  jusqu'à 
deux  doigs  près  du  bord  , et  on  te  laisse  fermenter  pendant  un  mois,  ensuite  on  en 
boit.  Quoique  cette  boisson  ait  une  couleur  veloutée,  elle  est  pourtant  moins  bonne 
que  les  précédentes.  On  la  remplit  d’eau  à mesure  que  l’on  en  boit , jusqu'à  ce  que  la 
substance  des  prunelles  soit  totalement  absorbée. 

Via  de  Genièvre, 

Six  boisseaux  de  graines  de  géuièvre  légèrement  concassées  , et  quatre  poignées 
d'absinthe  bien  épluchée  , mettre  le  tout  dans  un  tonneau  , et  verser  dessus  cent 
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pintes  d’eau  commune;  lu  laisser  infuser  dans  ls  cave  ou  autre  lieu  frais  pendant  ui 
mois  ; on  pourra  ensuite  faire  une  hoisson  ordinaire  et  suffisante  pour  ceux  qui  n’ont 
ni  vin,  ni  cidre  , ni  bierre  à boire  ; elle  est  très-saine  et  convient  à toutes  sortes  de 
tempéraraens.  Il  faut  laisser  le  marc  au  fond  du  tonneau  , et  le  remplir  d'eau  quand 
la  première  est  bue.  Plus  cette  boisson  est  vieille , meilleure  elle  est , parce  qu'elle 
est  plus  spiritualisée. 

• . • Bouillon . 

Le  bouillon  est  une  autre  petite  boisson  fort  saine  et  très-propre  aux  femmes  , aux 
enfans,  et  c.;  ils  en  font  leur  ordinaire  en  quelques  pays  , comme  dans  les  ci-devant 
Flandre  et  Picardie.  C’est  un  diminutif  de  la  bière  qui  se  fait  aisément  et  à peu 
de  frais,  et  qui  peut  se  faire  par  tout. 

Un  minot  de  bon  son  ou  recoupe  de  froment,  le  faire  bouillir  avec  de  Peau 
nette  et  saine  dans  une  chaudière  qui  tienne  un  demi-muid  , y ajouter  deux  poignées 
de  l'Herbe  appelée  orvale  de  la  grande  espèce  , et  remuer  le  tout  avec  un  bâton  , 
afin  que  ce  tout  se  mêle  sans  se  brûler,  et  après  trois  bouillons,  le  tirer  de  dessus  le  feu  : 
étant  refroidi,  le  passer  par  un  gros  linge  ou  par  un  tamis  de  crin,  et  en  emplir 
une  futaille  de  demi-muid  , dans  laquelle  on  aura  rois  pour  un  sou  de  levain  détrempé 
à part  avec  de  Peau  : cette  boisson  entonnée  bouillira  promptement  à peu  près  comme  la 
bière.  Quand  elle  sera  rassise  et  claire , au  bout  de  deux  , quatre  ou  six  jours  , selon  9A 
force,  ia  mettre  en  perce  , en  jetant  les  deux  premières  pintes  si  elles  sont  troubles. 
On  met  ordinairement  cette  boisson  en  perce,  aussitôt  qu’elle  a perdu  sa  fadeur  et 
pris  un  goût  aigrelet  , et  on  la  boit  sans  discontinuation  , parce  qu’elle  ne  se.  garde 
pas  long-temps;  aussi  en  fait-on  de  nouvelle  lorsqu’on  veut  : il  n’est  pas  nécessaire 
de  défoncer  le  tonneau , il  suffit  de  vider  la  lie  par  le  bomlon  sans  trop  Pégoutter. 

• P o ne  lie  ou  Punch . 

Cette  liqueur  favorite  des  Anglois  a été  inventée  d ns  les  îles  que  cette  nation 
possède  en  Amérique  , d’où  elle  est  passée  en  Angleterre. 

Elle  est  composée  de  deux  parties  d’eau- de-vie  et  d’une  d’eau  ordinaire;  on  y met 
du  sucre,  de  la  cannelle  , du  girolle  en  poudre,  du  pain  TÔti  et. des  jaunes  d’oeufs  qui 
la  rendent  épaisse  ; souvent  au  lieu  d’eau,  on  y met  du  lait,  et  c’est  la  plus  estimée  ; 
elle  est  très-nouirissanle,  et  on  la  tient  excellente  pour  la  poitrine;  mais  d'un  autre 
côté,  ayant  pour  fondement  Puau-de-vie,  cette  boisson  ne  manque  jamais  d’altérer  le 
sang,  et  même  d'affecter  les,  organes.  On  fait  encore  du  punch  en  mettant  du  thé  au 
lieu  d’eau  , du  jus  de  citron  , du  sucre,  laissant  le  tout  sur  la  fin  ; on  y jette  ensuite  un 
verre  de  rum  ou  d erack. 

Chousset , Bouillon  des  Turcs. 

Le  chousset  est  une  boisson  peu  différente  de  celle  qu’on  appelle  bouillon  dons  la 
ci-devant  Picardie.  Le  chousset  est  fort  nourrissant,  et  enivre  comme  la  bierre. 

Les  Turcs,  cher  desquels  cette  boisson  est  en  usage,  la  font  de  pâte  crue  , mai» 
levée;  ils  la  décuisent  dans  un  chaudron  plein  d'eau  , et  quand  elle  est  rassise  et 
séchée,  ils  en  prennent  la  grosseur  d’un  oeuf  qu’ils  jettent  dans  de  Peau  pour  la 
boire;  elle  s’échauffe  aussitôt,  et  bout  d’elle-œéme  sans  la  mettre  sur  le  feu  , de 
manière  qu’il  s’en  fait  une  boisson  blanche  et  épaisse.  Les  Turcs  se  lavent  et  se 
fardent  de  l’écnme  de  chousset , comme  les  Flamandes  et  les  Angloises  le  fout  avec 
celle  de  Ta  bière. 

CHAPITRE  XIII. 
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CHAPITRE  XIII. 


De  Ij  Bière  et  de  l’Hydromel. 


I’ 


. A 


T. es  farines  de  toutes  les  graines,  eitraite*  par  une  euflisante  quantité  d’eau  , et  »bsn 
données  à clics -mêmes  au  degré  de  chaleur  propre  à la  fermentation  spiritueuse , 
subissent  naturellement  la  fermentation , et  sont  métamorphosées  en  véritable  liqueur, 

La  bière,  ocrvifîa%  ou  lythum,  anciennement  connue  tous  le  nom  de  cervoise , 
est  une  boisson  composée  d’eau,  d'orge,  de  fleurs  de  houblon,  et  de  levure  ou 
levain. 

On  fait  trois  sortes  de  bières,  de  la  double,  de  la  simple  et  de  la  petite.  Les  diffé- 
rentes doses  d’orge,  de  houblon  et  de  levure  sur  la  même  quantité  d’eau,  font  ces  trois 
sortes  de  bières. 

Ceux  qui  font  la  bière  s'appellent  brasseurs , à cause  du  travail  qu'ils  font  en 
mêlant  l’orge  avec  l’eau,  ce  qu’on  appe.lv*  brasser,  U leur  faut  pour  céda  des  lieu* 
spacieux,  accompagnés  de  cours  et  de  grands  bAtimcns  pour  contenir  les  chaudières  , 
les  cuves , les  baquets,  les  fourneaux  et  autres  usteircile*  nécessaires , avec  des  gre- 
niers, des  caves  et  des  celliers  S’ils  n’ont  pas  quelque  rivière  , ou  fontaine  voisine  , 
il  leur  faut  des  puits  les  me  illeurs  , car  l’eau  est  le  fondement  de  la  bière  , et  »i> 
l'eau  n’est  pas  bien  claire,  pénétrante,  légère,  sans  fadeur  et  très-pure,  il  est  ira-* 
possible  de  faire  de  bonne  bière.  On  connolt  que  lVàu  est  bonne,  lorsqu'elle*  mousse 
facilement  avec  le  savon  ; mais  qnand  elle  le  fait  difficilement , c’est  une  preuve 
qu’elle  est. embarrassée  de  choses  qui  lui  sont  étrangères,  et  par  conséquent  qu’elle 
u’est  point  propre  à cet  usage.  L'eau  de  la  petite  rivière  de  Bièvre  ou  des  Gobt  lins  > 
est  la  meilleure  de  toutes  celles  que  l’on  trouve  A Paris,  aussi  ce  quartier  est-il 
rempli  de  brasseurs.  , , . f u . ..  .j  ij;  . 

Les  chaudières  doivent  être  de  cuivre  , leur  grandeur  est  proportionnée  à U 
quantité  de  bierre  que  l’on  veut^fnire.  il  y en  a de  cinq,  de  six,  de  qninse  tnuids  ; 
elles  sont  environnées  et  scellées  dans  une  maçonnerie  de  briques  et  de  bon  mortier. 
J*e  fond  pose  sur  un  fuurneau  de  brique  dont  le  diamètre  est  ég  I A celui  de  la 
chaudière,  et  la  hauteur  proportionnée  à la  grandeur  de  la  chaudière,  afin  que  le 
feu  soit  grand  ou  petit,  toujours  suffisant  pour  échauffer  la  manière  qui  y est  con- 
tenue; elles  n’ont  d’autres  couvercles  que  des  plauches  que  l’on; met  dessus,  et  que 
l'on  ète  quand  on  le  juge  A propos. 

Pour  travailler  et  brasser  commodément  y il  faut  au  moins  deux  chaudières  montée* 
à cA té  l’une  de  l’autre. 

L’orge  qui  doit  entrer  dans  la  composition  de  la  bière  , doit  être  bien  choisi  et  de 
bonne  qualité.  On  le  fait  d’abord  tremper  dans  de  l'eau  froide  pendant  vingt -quatre 
ou  vingt-huit  heures  ; après  quoi , sans  lui  donner  le  temps  de  se  sécher  , on  le  porte 
au  germoir , c’est  ainsi  qu'on  appelle  un  lieu  bas  et  humide,  comme  une  cave  ou  un 
cellier  où  on  l’étend  , et  on  le  laisse  jusqu’à  ce  que  chaqne  jjfciin  ait  poussé  son  germe 
environ  de  la  longueur  de  quatre  À cinq  lignes;  alors  on  le  porte  sur  la  touraille , et  on 
l’étend  sur  les  hairrs  pour  le  faire  sécher.  La  germination  du  grain  ne  doit  pas  être 
entière  , et  il  faut  l’arrêter  à un  certain  degré,  et  le  faire  sécher,  parce  que  le  grain 
tout  à*  fait  germé  aigriroit  et  gAteroit  la  bière. 
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Du  grain  qui  sert  à la  faire,  il  n’y  en  a qu’une  partie  qui  doit  être  gerrnée,  et  la 
proportion  ordinaire  cSt  d’un  quart  de  germé,  sur  trois  quarts  de  l’autre. 

La  Cou  rail  U , ou  tourelle , est  un  bâtiment  rond  ou  carré,  en  manière  d’étuve,  qui  a 
un  plancher  élevé  raisonnablement  au-dessus  du  fourneau,  qui  est  au-dessous  et  au 
milieu  du  bâtiment  ; ce  plancher  est  À claire-voie,  composé  de  lattes  tant  plein  que 
vide,  afin  que  1a  chalour  pénétre  aisément  partout.  On*  recouvre  la  claire-voie  de 
haires  , qui  sont  de  grandes  pièces  d’une  étoffe  grossière  faite  de  crin  de  cheval  , 
»ur  lesquelles  on  étend  l'orge  ' germé  ; on  ne  fait  d’abord  qu’un  feu  modéré  dans  le 
fourneau  , mais  de  quatre  h<  lires  ett  quatre  heures,  on  remue  l’orge,  et  on  aug- 
menta le  frit  jusqu’à  ce  qu’il  soit  entièrement  sec.  C’est  à ce  poiut  que  le  grain 
est  en  état  d’être  moulu  grossièrement  ; on  la  nomme  alors  drùche  malt , pour  lors 
on  le  met  au  mowlisi. 

Les  lions  br  liseurs  ont  des  mo.dins  chez  eux  ou  à eau,  ou  à cheraur,  on  à bras. 
Cbs  Diunltiu*  n©  en  rien  des  moulins  ordinaires  pour  le  blé.  On  moud  l’orge 

et  on  le  réduit  en  faiine grosaiôn»  à la  vérité  , mai*  bi^n  ividée  ; c’est  un  terme 
de  meunier,  qui  vent  dire  qu’elle  ne  doit  jKiint  être  du  tout  attachée  au  son. 

; Quand  U farine  est  en  état,  on  remplit  d’eiu  les  grandes  chaudières  , et  pendant 
qu'elle  chau'fv,  on  porte  la  furitii*  dans  lu  ouve. 

Le9  cuvés  dont  on  se  sert,  sont  composées  de  grosses  douves  de  l>ois  de  chêne, 
bien  l-érs>svfc  des- cercles  de  fer;  elle*  ont  deux  fonds;  le  véritable,  qui  est  bien 
étaacfcé  et  à demeure,  est  percé  dans  son  milieu  d’une  ouverture  ronde  d’un  pouce 
ou  environ  de  diamètre,  que’  lVm  bombe  avec  un  bâton  un  peu  plus  long  que  (a 
euve  n’est  |iroforuloj  en  l’appidle  la  tape;  Sur  ce  même  fond  pose  le  bout  d’une 
pompe-,  par  le  moyen  tle  laquelle  ou  introduit  l’eau  dans  la  cuve  entre  les  doue 
fonds.  * * . . j . 

r-’A  on  ou -deux  pouces  de  distance  du  vrai  fond,  on  y en  fait  un  autre  composé 
4a  planche»  toutes  percées  de  petits  trous,  que  l’on  été  pour  les  nettoyer,  c’est  c a 
qu'on  no.umg  le  faux  fond  * ou  le  fond  Roland.  On  étend  dessus  du  houblon  ou 
de  la  petite  paille  de  froment , c’est-à-dire,  des  épis  battus  de  l’épaisseur  d’un  bon 
pouce.  îi 

On  met  la  faTÎne  d’orge  sur  cette  couche,  on  retend  bien  également,  et  IVan 
de  la  chaudière  ét  i-nf  d&ns  le  degré  de  chaleur  qu’elle  doit  avoir,  on  la  fait  entier 
par  le  moyen  de  la  pompe  entre  les  deux  londs,  d’où  pénétrant  par  les  petits  trous, 
elle  humecte  le  hnnblon  ou  la  petite  paille,  et  ensuite  la  farine  qui  est  dessus,  et 
k mesure  qu Vile  croît,  elle  fait  nager 'et  monter  toute  la  matière  contenue  dans 
la  cuve  au-dessus  du ‘fond. 

Le  degré  dr  chaleur  de  l’eau  que  l’on  introduit  dans  U cuve,  rst  la  science  des  bras- 


seurs , car st Tenu  est  trop  chaude  , elle  brûle  la  farine  , et  tout  est  perdu  , et  si  elle  est 
trop  froide  , elle  la  met  en  pâte  , et  devient  inutile.  Ils  trouvent  co  véritable  degré  de 
chu  leur  en  wntt&nt  «Lma  la  chaudière  une  pelle  de  bois  toute  droite,  et  lorsque  l’eau 
commence  à frémir  autour  du  manche  , ckcmst  alors  dans  le  degré  de  chaleur  convenable  r 
v»t  Rappel)*  la,  nrampe.  On  k’iniroduîL  aumibét  entre  les  deux  fonds  , et  on  retire  le  feu  > 


a iin  qu’tile  ne  aféchauffe  pas  davantage  , et  on  remue-  foi  bernent  à force  de  hras  , avec 
des  jolies,  ht  farine  coiAnue  dans  la  cuve;  c’est  ce  travail  qu’on  appelle  pro- 
prement baisser.  C«  mouvement  est  absolument  nécessaire , non-sculeuient  pour 
•mpêcher  la  fasine  de  «amonceler , mais  particuliérement  pour  un  tirer  toute  la 
substance  et  la  répandre  dans  l’eau  j 

Quand  on  juge  que  la  farice  et  l’eau  ont  ffté  assez  brassées , on  le»  laisse  reposer 
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pendant  une  heure  ; après  vpioi  on  donne  à voie, , c’est  à dire,  qu’on  lé*^  £f»pceiynt| 
la  tape  , afin  que  l’eau  imprégnée  et  chargée  des  partie»  substantielles  de  Ujfarinç^ 
passe  par  les  petits  trous  du  faux  fond , comme  par  im  crihle  jbieji  fin,,  et  se  remit 
par  l’ouverture  de  U tape  dans  un  réservoir  qui  est  dessous,  où  on  la  prend  avec 
des  paquets  pour  la  porter  dans  la  chaudière.  La  petitesse  des  truils  du  /aux  fond 
empêche  que  la  farine  ni  le  houblon  ou  petite  paille  , ne  puissent  sa  mêler 
avec  de  IVau  que  l’on  rapporte  dans  la  chaudière.  C’est  à ce  prepiiar  travail  qiys 
l’on  fa  1 1 dans  la  cuve,  que  les  brasseurs  ont  donné  le  nom  de  premier  métier^ 

Comme  on  ne  fait  jamais  les  cuves  assi  s grand»  s pour  contenir  toute  l’eau  que 
l’on  veut  convertir  en  bière,  et  que  d’ailleurs  le  travail  en  soroit  moins  bien 
fiit,  s’il  y avoit.  une  trop  grande  quantité  de  matière  dans  la  cuve,  on  fait 
chauffer  en  deux  ou  trois  fois  la  quantité  d’eau  dont  on  a besoin  ; et  après  le 
premier  métier , on  introduit  de  nouvelle  eau  dans  la  cuve,  ou  braise  do  nouveau  , 
on  obserie  exactement  tout  ce  qu’on  a fait  dans  le  premier  métier,  toujours  sur 
la  même  farine,  et  on  lèche  cette  seconde  eau  d ns  le  réservoir;  c'est  ce  qu’on 
appelle  le  fcconti  métier  ; et  le  troisième  , si  on  remet  jusqu’à  trois  fois  Je 
nouvelle  eau  dans  la  cuve  où  est  la  farine.  C’est  pnr  ces  différons  motive-  | 
mens  ou  métiers  qu’on  retire  toute  la  substance  de  la  farine  , et  que  l’eau 
s’en  charge. 

Qnaud  toute  IVau  est  dans  le  réservoir,  on  la  porte  dans  1* s deux  chaudières 
dans  lesquelles  ou  la  partage  également,  et  on  y met  le  houblon  à raison  de  sept 
livres  et  demie  par  imttd  d’eau,  comme  on  a mis  aussi  l’orge  à raison  d’un  seüer 
par  iitiiid  d’eau  pour  la  bière  double. 

On  inet  le  feu  sous  les  chaudières;  on  le  fait  d’abord  assez  médiocre  , et  on 
l’augmente  ensuite  pour  faire  bouillir  la  liqueur.  Si  on  veut  faire  de  la  bière  rouge , 
il  faut  faire  bouillir  la  liqueur  pendant  vingt-quatrç  heures;  mais  si  c'est  de  la 
bière  blanche,  dès  qu’elle  a ‘commencé  à bouillir,  on  U jette  sur  les  bacs  pour 
la  faire  refroidir. 

Ces  bacs  saut  des  cuves  très- larges  et  très-grandes , mais  qui  n’ont  que  dix  è douze 
pouces  de  profondeur  ; afin  que  l’air  agissant  plus  aisément  sur  cette  superficie  , 
rafraîchisse  plutôt  la  liqueur. 

Lorsqu’elle  n’est  plus  que  tiède,  onia  lèche  dans  une  autre  cuve  appelée  gnilloire , 
et  quand  on  y en  a fait  entrer  jusqu’à  la  h uteur  d’un  pied  , ou  y met  de  la  levure 
à raison  d’un  baquet  ou  seau  par  muid  d’eau,  et  au  bout  d’une  heure  , on  achève 
de  faire  couler  dans  la  guilloire  cc  qui  restoit  dans  les  h .es. 

La  levure  ou  levain  n’est  antre  chose  que  l’écume  queli  bière  jette  quand  elle 
est  dans  les  futailles.  h*s  boulangers  de  petit  pain  s’en  servent  aussi-bien  que  les 
br  iseurs,  c’est  cc  qui  fait  bouillir  la  liqueur,  qui  la  dépure  , la  clarifie  ot achève 
de  lui  donr^r  sa  perfection. 

La  le  vure  ayant  demeuré  sept  heures  dans  la  liqueur,  et  s’y  ét-.nt  toute  dissoute, 
on  entonne  la  bière  dans  Us  tonneaux  : on  ne  les  bouche  point  ; mais  on  penche 
un  peu  les  pièces,  et  on  met  entre-deux  un  baquet  pour  recevoir  l’écume  qui  sort 
par  le  trou  du  bondnn  , qui  est  la  levure  dont  on  vient  de  parler. 

Au  bout  de  cinq  heures  on  remplit  les  tonneaux  , et  pendant  vingt-quatre  heures 
on  les  remplit  de  quatre  en  quatre  heures. 

La  moitié  des  choses  ci-dessus  , d’orge  , de  houblon  et  de  levure  sert  à faire  la 
bière  simple  , et  le  tiers,  la  petite  bière,  toujours  sur  la  même  quantité  d eau.  On 
mélo  un  peu  d’ivraie  avec  le  grain  dont  on  fait  la  bière,  pour  lui  donner  un  goût 
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plus  piquant  : mais  il  en  faut  peu  dans  chaque  chaudière.  A Paris,  en  Angleterre 
et  en  Hollande  on  emploie  de  la  coriandre  pourdonnerdu  goût  à la  bière  double. 
Les  Flamands  jettent  du  miel  et  des  épices  dans  la  bière,  quand  elle  est  épurée, 
pour  U rendre  plus  agréable  : les  Anglais  y mettent  du  sucre , de  la  cannelle  et 
du  clou  de  girofle. 

On  voit  assez  que , pour  faire  une  certaine  quantité  de  bière  , par  exemple  , 
dix  muids,  il  faut  mettre  chauffer  plus  de  dix  muids  d’eau,  parce  que  le  feu  et 
les  differens  mouvemens  qu’on  leur  donne,  en  consomment  toujours  quelque  partie. 
L’usage  apprend  la  quantité  qu’on  en  doit  mettre,  pour  en  avoir  ce  qu’on  s’est 
proposé. 

La  bière  double , soit  rouge  ou  blanche , se  fait  avec  dto  blé  froment. 

On  peut  mettre  la  bière  ainsi  que  le  vin  en  bouteilles , soit  de  verre  ou  de  grès  t 
et  même  elle  s'y  perfectionne,  pourvu  qu’on  la  boive  dans  l'espace  d’un  certain 
temps  plus  ou  moins  long  qu’on  ne  peut  pas  déterminer , sais  qu’il  est  bon  de 
prévoir:  cir  sans  cette  attention  elle  devient  si  amère,  qu’il  est presqu’impossibte 
d’en  pouvoir  boire. 

La  drague , qui  est  l’orge  ou  autre  grain  cuit , qui  demeure  dans  le  brassin  , après 
qu’on  en  a tiré  la  bière , se  donne  aux  vaches  , chevaux  et  cochons. 

Lorsqu’on  boit  delà  bière  nouvellement  faite,  ou  qu’on  en  boit  un  peu  trop,, 
elle  cause  de  la  douleur  , et  empêche  d’uriner:  le  moyen  sûr  et  aisé  de  faire  cesser 
cette  incommodité  , est  de. boire  un  peu  d'eau-de-vic. 

On  ne  dira  rien  des  propriétés  de  la  bière;  elle  rafraîchit  et  engraisse  ceux  qui 
en  boivent  : plusieurs  nations  en  font  leur  boisson  ordinaire.  au  tome  i.  Houblon. 

De  l'Hydromel. 

Dans  les  pays  froids  où  le  raisin  ne  peut  acquérir  U maturité  nécessaire  pour  faire 
du  bon  vin,  et  où  en  récompense  il  sc  trouve  de  bon  miel , comme  dans  la  Lithuanie  , 
dans  la  Pologne  , et  presque  dans  toute  la  Moscovie,  on  fait,  avec  l’eau  et  le  miel , 
une  liqneur  spiritueuse  qu’on  appelle  hydromel  vineux. 

On  prend  de  l’eau  de  fontaine  ou  de  rivière  ; on  y délaye  vingt  livres  de  beau 
miel  blanc  sur  trente  pots  d’eau  ; on  la  met  ensuite  sur  le  feu , l’écumant  de  temps 
en  temps , et  on  l’y  laisse  jusqu’à  ce  qu’un  oeuf  puisse  surnager  la  liqueur  ; après 
quoi  on  la  verse  dans  un  tonneau  daat  on  n'emplit  que  les  deux  tiers  , et  qu’on 
ne  bouche  qu’avec  du  papier  ou  du  linge  : on  expose  ce  tonneau  au  plus  fort 
soleil  ou  à la  chaleur  des  étuves  pendant  quarante  ou  cinquante  jours  , afin  que 
la  liqueur  fermente  et  se  fortifie  ; enfin  on  U met  à la  cuve  , et  on  la  boucke 
bien . # 

Pour  faire  l’hydromel  vineux,  il  n’y  a qu’à  y ajouter  quelques  pots  de  bon  vin 
d’Espagne  ou  autre  , sur  la  fin  de  la  cuisson , ou  avant  qu’il  ait  bouilli. 

Quelques-uns  pour  le  rendre  plus  agréable  , y Jettent  des  aromates  avant  qu^il 
ait  commencé  à bouillir.  D'autres  pour  lui  donner  difTérens  goûts  et  difTérentes 
couleurs , y mêlent  des  sucs  de  cerises  , de  mûres , de  fraises  et  framboises  , ou 
de  plusieurs  autres  fruits.  11  y en  a aussi  qui  y mettant  du  vin. 

On  fait , comme  on  l’a  dit  , bouillir  l'hydromel  jusqu’à  ce  qu'un  oeuf  puisse  sur- 
nager la  liqueur  , et  par  cette  marque  on  connoit  qu’elle  a la  consistance  néces- 
saire pour  devenir  forte  , spiritueuse  , et  pour  se  conserver  long-temps.  On 
n’emplit  que  les  deux  tiers  du  tonneau  dans  lequel  on  met  l’hydromel , afin  que 
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la  liqueur  trouve  assez  d'espace  pour  s'étendre  pendant  la  fermentation.  On  11e 
bouche  ce  tonneau  que  de  linge  ou  de  papier,  de  peur  qu'il  ne  crève  par  la  fer- 
mentation; enfin  on  l'expose  au  soleil  ou  aux  étuves,  pour  que  la  liqueur  fermente 
plus  promptement,  et  que  ses  sel»  essentiels  ayent  plus  de  force  à briser  et  exalter 
les  parties  huileuses  du  miel. 

On  choisit  ordinairement  le  miel  blanc  pour  faire  l’hydromel , parce  qu'il  est  plus 
pur  et  d'un  meilleur  goût  que  le  jaune.  On  pourroity  employer  du  miel  de  Narbonne; 
l'hydromel  n’en  seroit  que  meilleur.  Il  est  bon  que  l'hydromel  soutienne  le  froid 
d'un  hiver  avant  qu'on  le  boive;  il  en- est  plus  vineux  , et  eis  perd  plus  parfaitement 
l'odeur  et  goût  du  miel. 

L'hydromel  vineux  ne  se  fait  bien  que  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l'été.- 
Il  fortifie  le  coeur  et  l'estomac  , il  ranime  les  esprits  et  adoucit  les  àcretés  de  la 
poitrine;  en  médecine,  la  dose  est  d'un  demi-verre;  mais  on  s'en  sert  bien  plus 
pour  le  délice,  comme  du  vin  d'Espagne;  on  en  frit  même  une  boisson  ordinaire.  Il 
enivre  comme  le  vin , et  l'ivres«e  en  est  plus  longue.  L'eau-de-vie  qu’on  en  tire 
est  ibible. 

On  peut  faire  un  hydromel  qui  ne  sera  pas  vineux  , en  le  préparant  de  la  même 
manière  sans  le  laisser  fermenter;  et  cet  hydromel  simple*,  qu’on  nomme  autrement 
aqueux  y parce  que  ce  n’tst  qu’un  coroposi  d’eau  et  de  miel  , se  peut  foire  en 
toutteznps. 

Dans  les  lieux  où  il  se  fait  beaucoup  de  miel , on  lave  les  rayons  du  miel  et 
les  vaisseaux  où  il  y en  a eu , et  l’on  fait  une  eau  miellée  assez  claire,  dont 
, beaucoup  de  gens  se  servent  pour  leur  boisson  ordinaire. 

Rien  n’empêche  qu’on  ne  puisse  faire  partout  de  l’hydromel  ou  simple  , ou  vineux,, 
une  boisson  ordinaire,  comme  on  fait  en  Hollande,  en  Pologne  et  en  Moscovie,, 
puisque  c’est  une  liqueur  ssine  et  aisée  à faire. 

On  fait  souvent  des  hydromels  vulnéraires  avec  des  décoctions  d’herbes  vulné* 
raires  et  un  peu  de  miel,  pour  en  faire  boire  à ceux  qui  «ont  malades  du  pulmon  r 
mais  il  fout  les  renouveler  tous  les  jours. 


Fin  de  la  quatrième  Farde, 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


CINQUIÈME  PARTIE. 

Les  Etangs , la  Pêche  , la  Chasse , et  autres*  Amusemens 
champêtres  ; la  Cuisine  et  l'Office,  et  le * Opérations 
ou  Pratiques  des  Arts  et  Métiers  les  plus  utiles  à la 
Campagne. 


LIVRE  PREMIER. 

Les  Etangs  et  là  Pêche. 


CHAPITRE  PREMIER. 


Des  Etangs , Viviers  , Canaux , Fosses,  Fossés  et  Mares  , avec  des 
avis  sur  Le  débit  du  Poisson. 

I.  E»  étangs  sont  très  - souvent  une  partie  considérable  des  revenus  d’un  bien  de 
campagne  ; ce  sont  des  am.is  d’eau  douce  ou  salée  , dans  lesquels  ou  pèche  du 
poisson.  ^ 

Article  I.  Construction  de  l’Etang. 

Un  étang  est  un  réservoir  d'eau  douce,  dans  un  vallon  ou  autre  lieu  bas  , 
fermé  par  une  digue  ou  chaussée , pour  y mettre  du  poisson  qui  s’y  nourrit  et 
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augmente,  plu»  l’eau  a d’étendue  , pins  l’étang  contient  de  poisson  et  rapporte. 
Le»  grands  ét.mgs  servent  pour  avoir  du  gros  poisson,  et  les  petits  pour  du  petit, 
que  l’on  nomme  feuille  ou  alvin  dans  le»  environs  de  Paris.  On  appelle  aussi 
carpières  , forcières  ou  alv/nières  , tous  les  petits  étangs  où  l’on  met  du  poisson  , 
principalement  d»  s carpes  mâles  et  femelles  pour  peupler.  Les  petits  étangs  s« 
fout  et  sc  gouvernent  comme  les  grands;  il  n’y  a de  différence  que  le  plus  ou 
le  moins  d'étendue  et  de  peuple. 

D t'oit  d*  Etang. 

Le  droit  commun  permet  à chacun  de  foire  des  étangs  sur  ses  héritages,  pourvu 
que  ce  soit  sins  nuire  , ni  aux  chemins,  ni  aux  moulins  et  aux  autres  droits  «routrui. 
31  y o même  des  coutumes  qui  contraignent  le  voisin  de  l’étang  à recevoir  un 
dédommagement  des  terres  que  l’eau  peut  inonder  , surtout  quand  1 utilité  que 
l’étang  fait  au  public , surpasse  l’incommodité  que  lus  particuliers  en  peuvent 
souffrir. 

Pièces  de  P Etang. 

I.  Assiette  de  l* étang.  Il  faut  d’abord  considérer  si  l'on  est  en  droit  de  le  pons* 
truire,  si  l'on  est  U*  maître  de  tout  le  territoire  où  l’eau  s’étendra,  et  si  l’on 
peut  la  faire  couler  pour  la  décharge  de  l’étang , sans  nuira  à qui  que  ce  soit  i 
il  est  bon  d’examiner  pour  cela  les  coutumes  des  lieux. 

Il  faut  encore  réfléchir  sur  la  valeur  des  héritages  (pie  Pou  veut  couvrir  d’eau, 
et  voir  s’ils  feront  meilleur  profit  en  étang  qu’en  autre  nature,  y compris  la  dépense 
qu’il  y a à faite.  A l’égard  des  petits,  que  Pou  nomme  carpières  , forcières  ou 
alvinières , quelquefois  l’on  en  tire  un  profit  bien  plus  considérable. 

L’assiette  propre  pour  un  étang,  est  un  endroit  qui,  de  sa  nature,  doit  être 
bas’,  large  et  spacieux,  qui  ait  Pégoùt  et  la  cliùte  des  eaux  de  part  et  d’autre 
et  qui  soit  rafraîchi  par  quelque  fontaine  ou  ruisseau  qui  tombe  dedans.  Il  faut 
encore  que  ce  lieu  soit  resserré  et  relevé  des  deux  cùtés , afin  qu’à  moins  de  frais 
l’on  y puisse  faire  la  chaussée. 

CVst  aussi  ordinairement  au  bas  des  céteaux  qui  semblent  se  rejoindre,  où  l’on 
jettè  ses  vues  pour  ces  sortes  d’entreprises,  afin  que  l’étang  se  trouvant  presque 
naturellement  creux,  l’on  ne  soit  point  obligé  à beaucoup  de  dépense  pour  le 
rendre  parfait  , et  qu’on  ait  plus  aisément  quelque  courant  d’eau  qui  passe  au 
travers  de  l'étang,  le  renouvelle  et  rende  le  poisson  plus  gaillard,  plus  nombreux 
et  plus  sain.  Les  terres  grasses  sont  celles  où  il  multiplie  le  plus,  surtout  quand 
Pétang  reçoit  l’éguùt  de  quelques  fontaines. 

Communément  on  donne  huit  ù dix  pieds  d'eau  dans  le  milieu  et  le  plus  creux 
de  l’étang,  et  on  y fuit  assez  sonvent  un  bon  fossé  traversé  par  des  rigoles  qui 
amènent  toute  Peau  et  le  poisson  de  Pétang  jusqu’à  la  bonde  : pour  cet  effet  , 
tout  le  terrain  doit  aller  en  pente  de  ce  cùté-là. 

Au  niojcn  de  la  chaussée  que  Ton  y fera,  comme  o»  le  va  dire.  Peau  de  Pétang 
dans  le  pins  profond,  près  dn  la  chaussée,  sera  de  telle  hauteur  qu’on  le  voudra, 
environ  de  sept  à huit  pieds,  ou  tout  au  moins  de  six;  car  si  elle  n’étoit  que 
de  quatre  à einq , il  y suroît  du  danger  pour  le  poisson,  en  été  lorsque  Peau 
diminue  par  le»  sécheresses,  et  en  hiver  lorsque  les  gelées  sont  fortes,  et  qu’elle^ 
prennent  avant  que  Peau  soit  revenue  dan»  Pétang. 


U O LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

En  un  mot,  le  principal  d’un  étang  est  d'y  avoir  de  IVau  en  profondeur  et 
en  étendue  : en  profondeur,  parce  que  cela  défend  le  poisson  contre  les  chaleur* 
et  la  gelée  , et  contre  les  animaux  et  les  oiseaux  ; et  en  étendue  , parce  qu'il  trouve 
plus  grassement  k vivre  et  à s’ébattre,  «t  qu’il  en  est  plus  beau,  plus  gros, 
meilleur  et  plus  sain. 

Ainsi,  pour  placer  un  étang,  l’on  observera  ce  qui  pourra  y fournir  de  IVau, 
pour  l'entretenir  à»  une  hauteur  et  k une  étendue  raisonnable  en  été , parce  que  la 
plupart  des  étangs  qui  orft , par  exemple,  cinquante  arpens  d'eau,  lorsqu'ils  sont 
pleins,  n’en  ont  plus  dans  l’été  que  vint-cipq  ou  trente,  et  quelquefois  moins, 
ai  c’est  un  terroir  sec;  et  les  autres  ou  moindres  ou  plus  grands  à proportion  : 
c'est  néanmoins  pendant  l’été  que  le  poisson  augmente  le  plus. 

C’est  par  cette  raison  qu'en  choisissant  une  situation  propre  pour  un  étang,  il 
est  nécessaire  de  prévoir  ce  qui  lui  fournira  de  l'eau  en  été  , et  comment  I on 
sera  maître  de  la  faire  couler  , soit  lorsque  l'on  voudra  le  pécher  , soit  lorsqu'il 
en  aura  trop. 

IL  ne  faut  pourtant  pas  que  l'étang  soit  trop  profond  ni  trop  vaste  , parce  que 
la  chaussée  ne  pourroit  point  résister,  ni  aux  poids,  ni  aux  vagues  de  l'eau  quVlle 
a continuellement  k supporter.  Mais  il  faut  du  moins  qu'il  n'y  ait  jamais  moins 
de  quatre  pieds  d’eau. 

II.  La  chaussée  est  une  construction  ou  masse  de  terre  qui  enferme  et  soutient 
l'eau  de  l'étang  , et  c’est  d'où  dépend  tout  le  produit  j car  si  elle  est  surmontée 
par  les  eaux,  si  elle  crève,  ou  si  elle  croule,  la  perte  des  eaux  et  du  poisson 
est  certaine,  et  ne  te  peut  réparer  qu’au  bout  de  plusieurs  années,  et  à grands 
frais;  c’est  pourquoi  il  n'y  faut  rien  épargner,  ni  la  terre  la  plus  tenace,  ni  les 
meilleurs  matérieux. 

Si  la  terre  que  l'on  a pour  élever  la  chaussée  n'est  pas  forte,  solide,  capable 
de  se  soutenir  d’elle- même  , et  de  résister  aux  vagues  excitées  par  les  vents,  il 
sera  absolument  nécessaire  d’y  employer  do  la  pierre  dure  , pour  soutenir  IVffort 
des  flots  qui  ruineroient  la  chaussée  : au  défaut  de  pierre , il  y a des  personnes 
qui  se  servent  utilement  de  gazons  de  jonc,  accommodés  à la  main  au  penchant 
du  bord  exposé  à la  furie  des  vents. 

Sur  les  chaussées  l'on  plante  des  arbres  et  arbrisseaux,  comme  aunes,  saules, 
peupliers,  ormes,  chênes,  charmes,  osiers,  charmilles  , vodres  ( arbrisseaux 
fort  communs  daos  la  ci-devant  Champagne  , qui  tracent  beaucoup , lient  la  terre 
de  la  chaussée,  et  rompent  par  leurs  racines  les  vagues  de  l’étang),  et  autres 
plants  aquatiques  dont  on  a parlé.  Tous  ces  plants  entretiennent  les  chaussées  des 
étangs,  fournissent  du  bois  à brûler,  à hayer,  à bâtir,  à réparer  et  k vendre. 
Il  ne  faut  point  omettre  des  saules  sur  les  chaussées , parce  que  d'ordinaire  en 
vieillissant  ils  deviennent  creux  et  servent  de  retraite  aux  loutrea  , animaux  très- 
préjudiciables  aux  étangs  , de  meme  Les  aunes  qui  ne  viennent  bien  que  quand 
ils  ont  les  racines  plus  basses  que  l'eau  et  dans  l'eau,  sont  souvent  des  nids  pour 
les  rats  d’eau  et  autres  ennemis  des  poissons.  Les  peupliers  ne  sont  guère  meilleurs  , 
à moins  qu'ils  ne  soi«nt  coupés  à tétç  ; autrement  les  oiseaux  qui  font  la  chasse 
aux  poissons,  s’y  perchent,  et  souvent  les  venls  violens  les  arrachent,  et  ainsi 
gâtent  et  emportent  partie  de  la  chaussée;  outre  que  la  flruille  tombant  dans 
l'étang,  se  corrompt  facilement  et  fait  un  mauvais  limon  pour  le  poisson.  La 
charmille  , les  vodres  et  autres  arbrisseaux  y sont  bons  , ainsi  que  les  ebénes  et 
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les  ormes  qui  entretiennent  et  soutiennent  trfcs- Lieu  une  chaussée  par  leur*  profondes 
racines. 

Il  y a des  personnes  qui  mettent  des  pieux  et  des  fascines  arec  des  osiers  dans 
l'eau,  tout  lu  long  de  la  chaussée,  pour  la  défendre;  mais  cela  ne  vaut  rien, 
parce  que  toute  la  g rniture  pourrissant  eu  peu  de  temps,  la  terre  qui  en  étoit 
soutenue  s'écroulerait  facilement , et  l’on  sériât  obligé  d’y  en  remettre  journelle- 
ment; ce  qui  iroit  à grands  frais,  ou  que  l'écroulement  ne  feroit  que  combler 
l’étang  et  incommoder  le  poisson. 

Il  est  de  nécessité  absolue  que  la  longueur  , la  hauteur  et  la  largeur  de  la  chaussée 
soient  proportionnées  à l’eau  qu’elles  doivent  soutenir,  et  soient  de  bonne  terre 
glaise,  ou  autre  terre  forte  ; surtout  il  ne  faut  jamais  la  prendre  au-dessous  de 
la  chaussée , cela  y attirerait  l’eau  et  préjudicieroit  à l’étang;  on  doit  la  lever 
dans  l'étang  mémo  , du  moins  à dit  huit  ou  vingt  pieds  de  U chaussée  : de  cette 
terre  et  de  celle  que  l’on  tirera  de  la  poêle  , il  y aura  de  quoi  élever  la  chaussée  ; 
l’on  aura  soin  de  la  faire  pilonner,  la  terre  prise  à volonté  n’étant  pas  capable 
de  tenir  l’eau,  priticipalenr.  nt  les  premières  années. 

S’il  se  fait  des  trous,  huis  ou  brèches  à la  chaussée,  l’on  doit  être  prompt  à 
les  réparer  , en  sorte  que  L’eau  ne  passe  point  ni  à travers  , ni  par  dessus. 

III.  Poêle.  C’est  le  plus  bas  de  l’ctang,  joign  nt  la  chaussée  et  la  bonde,  où 
l’on  a enlevé  un  pied  et  demi  ou  deux  pieds  de  terre , afin  que  cet  endroit  étant 
plus  bas  que  1^  reste,  l’eau  de  l’ctang  s’y  relire  et  s’y  égoutte,  et  qu’en  meme 
temps  le  poisson  s’y  ruade  de  tout  l'étang,  et  puisse  être  pêché  facilement. 

Si  l’étang  est  de  cinquante  arpens  , la  poêle  doit  être  d’environ  cinquante  pieds 
de  large,  et  de  quatre-vingt  pieds  de  long-  Si  l'étang  est  de  moindre  étendue,  on 
la  fera  quelque  peu  moins  large  et  moins  longue. 

Il  faut  prendre  girde  qu’il  n’y  uit  dans  toute  l’étendue  de  l'étang,  quelques  v 

endroits  bas  où  il  puisse  rester  de  l’eau  avec  du  poisson  , qui  auroit  peine  à se 
Tendre  dans  la  poêle;  en  ce  cas,  il  est  bon  d’y  remédier,  en  faisant  des  rigoles 
d’un  demi-pied  ou  plus  de  profondeur,  s’il  est  nécessaire,  et  de  trois  pieds  de 
large,  cfi»  que  l’eau  et  le  poisson  se  rendent  facilement  dans  la  poêle;  mais  en 
faisant  ces  rigoles,  l’on  n’en  jettera  point  la  terre  sur  les  rives  de  l’étang,  parce 
qu’elle  y toinberoit  facilement  en  quatre  ou  cinq  Ans  ; le  plus  sûr  est  de  la  fiire 
emporter  à la  hotte  , à la  brouette , ou  avec  le  tombereau  , et  de  la  mettre  dans 
les  lieux  trop  bas,  ou  bien  la  jetec-  k la  bêche  ou  iochet , si  loin  que  la  rigole 
di  meure  toujours  rigole,  quand  il  y retomberait  quelque  peu  de  terre  des  rives.  a 

En  faisant  U rhuussée,  7>n  a coutume  de  la  dresser  en  talus  , dont  le  dos  , c’est- 
k dire  le  coté  le  plus  élevé,  et  joignant  l’eau,  et  le  côté  le  plus  bas  est  en  dehors 
et  joint  la  terre  ferme  : à la  vérité  , on  le  fait  ainsi , afin  que  les  bords  de  la  chaus- 
sée étant  plu»  escarpés  , toute  l’eau  reste  dans  l’étang.  Cependant  on  conseille  tou- 
jours de  hausser  les  terres  du  côté  des  champs,  plus  que  le  long  de  l’eau  , et  la 
raison  sp  retire  de  lYx[  érience , qui  a prouvé  que  quand  les  vagues  sont  fortes  y 
elles  jettent  l’eau  par  dessus  le  bord  de  la  cliaassée  qui  joint  l’étang;  et  l’eau 
ayant  franchi  ce  rivage  , si  l’autre  est  plus  bas,  elle  y coule  , se  perd  , et  emporte 
partie  de  la  chaussée;  ce  qui  fait  dire  que  le  bord  d’en  bas,  vers  les  champs, 
étant  plus  haut  que  celui  vers  l’eau,  il  soutiendrait  cette  eau  , et  U renverrait  dans 
l’étaug;  et  ainsi  il  n’y  auroit  jamais  de  danger  que  le  lit* put  s’affoiblir  , et  que  la 
chaus-ée  pût  être  diminuée  et  emportée  par  la  force  des  vagues,  ce  qui  est  fort,  à 
craindre,  principalement  si  la  chaussée  n’est  pas  au  mili. 

Tonte  III.  K k k 
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IV.  Eonde  d’étang . Il  ne  suffit  pas  qu’il  y ait  une  chaussée  à un  étang  pour  en 
soutenir  l’eau  , il  faut  qu’il  y ait  une  bonde  pour  la  mettre  en  cours  lorsqu'on  veut  le 
pécher  , ou  même  dans  d’autres  temps , comme  on  le  dira  cï-eprès. 

La  bonde  est  une  très-grande  pale  , ou  pièce  de  bois  qui  se  met  dans  le  plus  hna 
de  L’étang  , et  qui  sert  à boucher  l’ouverture  qu’on  laisse  chaussée,  pour  en  faire 
écouler  les  eaux.  On  lève  cett  bondeavec  une  vis  et  dos  léviers. 

Le  principal  ouvrage  de  l’étang  , est  do  bien  ftire  faire  et  poser  cette  bonde  , afin 
que  l’on  ua  soit  point  obligé  d’y  retoucher  souvent,  ce  qui  ne  se  peut  faire  sans  beau- 
coup de  peine  et  de  dépense. 

Les  plus  habites  charpentiers  y font  des  fautes , ne  Lissant  pas  asseï  d’épaisseur 
aux  flancs  de  l’auge  , chacun  desquels  doit  avoir  trois  pouces  d’épaisseur;  et  surtout 
il  est  essentiel  d’observer  qu’il  n’y  oit  point  de  faux  bois  ou  aubier  , ni  d’aulre  mau- 
vais bois  échauffé , carié  , ou  sur  le  retour , parce  qu’il  pourrit  en  peu  de  temps. 

V.  Auge  et  pilon.  Connue  cette  honde  île  peut  guère  être  d'une  seule  pièce  de 
chêne,  il  faut  à la  jointuro  des  auges,  qui  seront  néanmoins  jointes  le  mieux  que 
l’on  pourra,  y mette  en  dehors  , ave  < un  peu  de  mou  as**  sèche,  des  bandes  de  plomb 
de  l'épaisseur  d’environ  trois  lignes,  et  de  la  largeur  de  trois  à quatre  pouces, 
attachées  a<  ec  de>  clous  qui  n’olfetiaent  point  le  bois  : ces  pl  iques  de  plomb  étant 
encore  serrées  par  la  terre  grasse  bien  battue  , qui  se  met  en  dessous  , aux  côtés 
et  dessus,  l'ouvrage  durera  bien  long  temps. 

Le  pilon  est  le  morceau  de  bois  qui  sert  pour  boucher  le  trou  de  l^luge, 

La  première  pièce  de  l’auge , qui  a sa  tête  dans  l'étang,  doit  être  fort  grosse  , 
parce  que  le  trou  du  pilon  étant  fait  , il  faut  qu’elle  ait  encore  dë  chaque  côté  au 
moins  quatre  pouces  , afin  qu’en  rabaissant  et  remettant  le  pilon  dedans , elle  ne 
souffre  point  , et  ne  se  fende  pas.  t 

On  veillera  À ce  que  le  bout  de  la  pièce  Je  bois  , dont  l’auge  rat  faite  , ne  soit 
point  percé  on  fendu  du  côté  de  l’étang,  ce  qui  arrive  souvent:  en  ce  cas,  pour 
y remédier  , il  sera  bon  d'y  mettre  de  la  mousse  , et  une  plaque  de  piomb  clouée. 

L’auge  doit  être  potée  un  pied  plus  bas  que  n’est  le  fond  de  la  poêle,  pour  que 
l’eau  puisse  bien  s'égoutter;  ce  qui  s'étend  outre  l’épaisseur  de  l’auge,  laquelle  doit 
être  sur  terre  ferme,  et  avoir  une  pente  de  cinq  à six  pouces. 

Cette  auge  ne  doit  pas  être  recouverte  d’un  plancher  de  long,  mais  avec  plotons, 
qui  sont  des  morceaux  de  double  plancher  de  chêne  vif  et  sans  aubier  , de  l’épais- 
aeur  de  deux  à trois  pouces  , mis  eu  travers  sur  les  deux  bords  de  l’auge,  bien  joint# 
l’un  avec  l’autre  sans  aucune  entaille.  Il  y en  a qui  les  attachent  avec  des  che- 
villes de  bois  de  chêne;  mais  elles  pourissvnt  , et  il  faudroit  mieux  les  clouer  de 
place  en  place  , sans  fendre  les  plotons , ni  les  bords  de  l’auge  , ce  qui  est  de  con~ 
séquence. 

Pour  assurer  les  plotons  du  bout  d’en  bas  de  l’auge  aux  trois  ou  quatre  derniers, 
on  y mettra  quelques  liens  de  fer  , parce  que  la  force  de  l'eau  les  fait  surmonter 
et  les  arr  iche , quand  même  il  y auroit  de  la  terre  dessus  : on  laisse  toujours 
environ  deux  à trois  pieds  du  b »ut  d’en  bas  de  l’auge  sans  ploloirt. 

Les  plotons  doi  eut  être  de  bon  bois  vif  sans  aubier  , et  bien  joints  l’un  à l’autre 
et  sur  les  borda  de  l’auge,  parce  qu-j  s’il  y a^oit  la  moindre  ouverture  , Ica  rats 
d’eau  y fer  oient  un  désordre  fâcheux,  en  grattant  et  agrandissant  les  trous:  ces  ani- 
maux, pour  &Aoir  de  l’eau  et  se  faire  un  passage  , perceroient  immanquablement  la 
chaussée  jusqu’à  l’eau  de  I éiang , qui  par  là  insensiblement  s'écoulerait  et  dimv- 
nueroit  : à quoi  il  faut  bien  prévoir. 
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Les  grenouilles  qui  9 pour  fuir  la  gelée , se  retirent  en  hiver  clans  les  auges  des 
étangs,  pourroient  encore  s’y  loger,  et  en  grattant  y faire  le  même  préjud  ce.  Il  ne 
faut  pas  même,  en  posant  les  auges,  en  enfermer  entre  les  auges  et  la  terre;  elles 
y vivroient  et  perceroient  jusqu'à  1 eau.  Ce  sont  de»  observations  plus  essentielles 
qu’on  ne  se  l’imagine. 

Pour  bien  boucher  le  trou  rond  et  évasé  de  l’auge,  on  fait  le_  pilon  de  coeur  de 
chêne  , du  meilleur  que  l’on  peut  trouver  : ce  morceau  de  bois  doit  avoir  été  deux 
ou  trois  ans  dans  l’eau  avant  d’être  façonné  et  proportionné  au  trou  dans  lequel 
il  ne  doit  entrer  que  de  trois  pouces  au-dessous  du  trou,  et  bien  joindre. 

L’on  y met  inet  une  queue  de  bois  de  chêne  chevillée  avec  du  fer  pour  le  lèvera 
volonté:  elle  doit  passer  à travers  les  deux  pièces  qui  lient  les  jumelles. 

VI.  Cage.  Ces  jumelles  sont  deux  grosses  pièces  de  bois  dressées  aux  deux  côtés 
de  lange  dans  l'étang  { on  y attache  six  jarretières,  qui  sont  des  pièces  de  bois 
d’environ  cinq  à six  pouces  d’équarrissage  , et  de  huit  à dix  pieds  de  long  , pour  sou- 
tenir et  entreteuir  les  jumelles  auxquelles  on  les  attache  ; et  autour  de  ces  jarretières  t 
on  cloue  les  planches  trouées  , afin  que  l’eau  coule  au  travers  , et  que  le  poisson  reste 
dans  la"  poêle  sans  passer  par  la  bonde,  ces  planches  mises  autour  des  jarretières,  se 
nomment  la  cage.  Il  y a des  étangs  dont  on  laisse  passer  tout  le  poisson  dans  la  fosse , 
qui  est  le  trou  oii  l'eau  tombe  en  sortant  de  la  bonde  ou  auge  , et  c'est  là  qu’on  le 
prend  : cette  manière,  usitée  en  plusieurs  endroits,  a ses  avantages  et  ses  désavan- 
tages particulier*  , dans  lesquels  on  n’entrera  point. 

Il  faut  mettre  le  bout  le  plus  petit  et  le  plus  fuihle  des  jarretières  en  bis  dans 
l’eau,  parce  que  ce  qui  pourrit  de  ces  jarretières  , n'est  point  ce  qui  est  dans  le 
bas,  toujours  couvert  d’eau;  c’est  ce  qui  est  à fleur  d’eau,  parce  qu’étant  tantôt 
dans  l’eau,  et  tantôt  exposé  au  soleil  et  à l’air,  il  sc  gâte  immanquablement;  ainsi 
le  meilleur  bois  étant  en  haut  durera  plus  long -temps. 

VII.  Relais  ou  décharge  d'étang . Il  y a peu  d’étangs  qui  ne  soient  exposés  & 
avoir  trop  d'eau  dans  de  certains  temps,  ce  qui  provient  dr*s  sources,  des  rivières 
ou  des  côlcaux  qui  s'y  déchargent  : pour  y remédier  , il  y faut  un  relais  ou  dé  h *rge. 

Si  un  ruisseau  ou  petite  rivière  passe  à trader»  de  l’étang,  ou  hien  s’il  a la  chute 
de  grands  côtcaux  ou  montagnes  , il  faut  un  relais  proportionné  , fait  de  bonnes  pierres 
dures,  devant  lequel  l’on  doit  mettre  une  grille  de  fer  ou  de  bois,  dont  les  ouver- 
tures et  fe  ntes  ne  seront  que  d'un  tiavi  rs  de  doigt.  Dans  celles  de  bois  , quelque 
soin  que  l’on  en  prenne , il  s’y  trouve  toujours  des  défauts  considérables  par  lesquels 
le  poisson  peut  approcher. 

On  appelle  la  queue  de  l’étang  , l’endroit  par  où  lVan  y entre  ; et  grille  ou  décharge  , 
le  lien  par  où  elle  se  décharge  quand  elle  est  trop  abondante. 

Aux  étangs  qui  n’ont  pas  une  si  grande  chute  dVtu  , l'on  peut  se  contenter  de 
la  faire  couler  pas-dessus  une  pierre  de  quatre  à cinq  pieds,  qui  sera  posée  en  tra- 
vers à l’un  des  bouts  de  la  chaussée  le  plus  commode  , à la  hauteur  que  d;>it  avoir 
l’eau  de  l’étang,  afin  qu’il  n’y  ait  que  le  superflu  qui  s’en  aille  , y mettant  au  devant 
en  rond  , à une  toise  ou  environ  , des  javelles  ou  fagots  d’épine»  assurés  et  attachés 
avec  des  crochets  , pour  empêcher  le  poisson  d’en  empêcher. 

Si  un.ruisseaii  ou  petite  rivière  , ou  même  une  grosse  fontaine  d’eau  vive,  entre 
dans  l’étang,  l’on  aura  la  précaution  de  barrer  le  passage  à la  queue  par  une  grille 
ou  par  des  épines  , de  crainte  que  le  poisson  ne  remonte  , surtout  le  brochet  ou 
la  truite  qui  aiment  beaucoup  l’eau  vive.  9 

Il  est  essentiel  de  remarquer  qu’aux  relais  des  étangs  que  l’on  nomme  carpiires . 
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et  où  l’on  ne  ir.rt  des  carpes  que  pour  forcer , il  faut  que  le  hrochcton  ne  puisse 
y entrer  ni  remonter , douze  brochetors  gros  comme  des  harengs,  étant  capable» 
«Taveler  et  détruire  tout  le  frai  d’une  carpièré  : pour  cela  , il  faut  qu’elle  n’ait  com- 
munication avéc  aucun  autre  étang  ni  rivière  , et  que  le  relais  oit  une  chute  de  deua 
ou  trois  pieds  de  haut , encore  y aura-t-il  danger  que  le  brochet  ne  franchisse  et 
n»  saute  par-dessns,  sentant  l’eau  vive. 

Il  peut  arriver  de  si  grandes  crues  d’eau,  que  , malgré  le  relais  , IVau  s'échappè- 
rent par  dessus  la  chaussée,  ce  qui  la  ruiueroit  : en  ce  cas,  il  semit  à propos  de 
lever  les  bonde»  de  bonne  heure  ; et  pourvu  que  1rs  planches  trouées  dont  on  a 
parlé,  mises  autour  des  jarretières  , soie  ht  en  bon  état  , il  n’y  aura  nul  danger  , sauf 
à rabaisser  le  pilon  , quand  la  furie  de  l’eau  si  ra  passée. 

VIII.  Cul  de  lampe.  Il  n’y  a qu’un  cas  auquel  l’on  ne  pourroit  que  très-diffici- 
lement lever  la  bonde  ; c’est  quand  on  a été  obligé  de  faire  un  cul-de-lampc  autour 
delà  fosse,  pour  retenir  IVau  qui  soit  par  les  trous,  huis  et  défauts  de  la  bonde; 
car  quelquefois  l’on  s’aperçoit  que  l’auge  ou  bonde  fait  de  L’eau,  et  il  est  très- mal 
aisé  d’y  remédier  si  1 étang  est  plein  d’eau  et  empoissonné  , ce  qui  oblige  d’y  faire, 
autour  de  la  fosse  , une  levée  de  terre  qui  se  nomme  cul  de-lampe  11  faut  beau- 
coup de  terre  pour  cet  ouvrage;  et  si  Ton  attend  à le  faire  dans  le  temps  que  Ton 
en  a besoin  , pour  empêcher  que  IVau  de  l’étang  ne  se  perde,  souvent  l’on  travaille 
inutilement,  parce  que  la  force  de  IVau  de  l’étang  le  fait  entr’ouvrir.  Ainsi  au* 
bords  de  la  fosse,  il  doit  toujours  y avoir  de  chaque  côté  une  levée  de  terre  ferme 
presque  de  la  hauteur  de  la  chaussée,  d’nutant  plus  que  ces  deux  levées  serviroient 
d’urc  boutaus  à la  chaussée  et  seroit  nt  plus  faciles  à boucher.  Surtout , pour  faire 
cet  ouvrage,  il  ne  faut  pas  prendre  de  la  terre  près  de  la  chaussée,  pour  la  raison 
déjà  dite* 

À b t.  II.  Empoissonnement  des  Etangs . 

s 

Pour  bien  empoissonner  un  étang  , il  faut  faire  attention  À la  nature  du  terrain 
qu’il  occupe  , afin  de  u’y  mettre  que  des  poissons  qui  puissent  y vivre  et  multi- 
plier. Les  uns  se  plaisant  dans  la  bourbe  et  dans  1rs  eaux  dormantes  , comme  la 
carpe,  l.v  tanche,  le  lanreron  , la  haï  bote  , l’anguille  et  autres  poissons  visqueux: 
les  autres  .liment  l’eau  vive  et  les  pierrailles,  comme  la  truite  , la  perche  , la  loche t 
le  gardon  , U vanloise  , le  goujon  ; c’est  pourquoi  on  les  sppelb-  poissons  sa  x ait /es  t 
d’autres  se  plaisent  dans  le  sable,  comme  le  brochet,  le  barbeau  et  la  carpe.  Aussi 
en  général  le  poisson  des  étangs  sablonneux  est  estimé  le  meilleur  , le  plus  agréable 
et  le  plus  sain  ; et  les  étangs  limoneux  passent  pour  en  nourrir  de  plus  gros. 

On  comprend  sous  le  nom  de  poisson  blanc  , la  vandoise  , le  meunier  , le  che- 
veneau  , le  goujon  , le  veron  et  la  menuise  ; et  ces  sortes  de  poissons  s'appellent 
le  menu  fretin  de  l’étang,  de  même  que  les  grenouilles,  les  écrevisses  , les  lima- 
çons et  les  vers  en  sont  nommés  les  eacrémvns. 

Les  amphibies , comme  rats  d’eau  , loutres  Y loirs , castors  et  tortues,  font  aussi 
partie  de  la  peuplade  des  étangs,  quoiqu’ils  en  soient  les  ennemis  ; ainsi  que  le 
gibier  aquatique  , tels  que  sont  les  canards , les  oies,  les  sarcelles,  cygnes,  bécas- 
sines , butors,  hérons. 

Oa  ne  parlera  pas  ici  en  détail  des  barbeaux  , barbotes,  vandoises,  meuniers  , che- 
vntvaux,  goi.j  ou*  , serons,  menuites  , anguilles,  lamproies  et  autres,  qui  ne  sont 
point  des  poissons  dont  l’on  doive  peupler  un  étang  : quand  il  s’y  en  trouro ,.  on 
ks  prend  ; on  en  dira  seulement  quelque  chose  pour  les  foire  coxmoUxe. 
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Le  bar  ou  barbeau  de  rivière,  autremeul  Hit  barbot , a le  museau  long  , pointu 
et  cartilagineux,  une  espèce  He  barbe  à chaque  côté  des  lèvres,  la  bouche  sans 
dénis  , les  yeux  pclits  , le  dos  blanc  et  jaunâtre  , parsemé  de  quelques  taches 
fl  irtes  , et  le  ventre  blanc  comme  du  lait.  On  l'appelle  barbillon  quand  il  est  encore 
jeune  ; il  pèse  ordinairement  deux  à trois  livres  , et  il  s’en  trouve  qui  en  pèsent 
huit.  Il  mange  ceux  de  son  espèce,  et  il  ne  peut  pas  sup. porterie  froid;  c’est  pour- 
quoi il  est  moins  gras  et  moins  agréable  en  hiver  qu’en  été  ; il  a la  chair  blnche\ 
molle  , délicate  , insipide  , qui  nourrit  peu  , mais  qui  se  digère  aisément,  O11  ne 
mange  point  ses  oeufs,  parce  qu’ils  purgent  violemment.  Le  barbeau  doit  être  choisi 
sss et  \icux,  parce  qu’avec  l’Age  il  devient  plus  forme  et  d’un  goût  plus  exquis. 

Le  meunier  est  une  espèce  de  barbeau  qui  a quatre  ouïes  : il  aime  l’eau  vive, 
et  vît  des  petits  animaux  qui  se  trouvent  dans  l'étang  ; on  en  parlera  au  chapitre 
de  la  p&Àc. 

La  barbote  a le  bec  et  la  queue  pointus  , avec  un  baibillon  qui  pend  de  la 
mâchoire  basse  , et  auprès  du  trou  par  où  sortent  les  ext  rémens.  La  barbote  a des 
nageoires  le  long  du  ventre  et  du  dos,  et  qui  continuent  jusqu'à  l’extrémité  do 
la  queue  ; on  l’appelle  barbote , parce  qu’t  lie  aime  fort  à barboter  dans  l’eau  trouble  ; 
son  foie  est  très-agréable  au* goût  , et  fort  grand  par  rapport  à la  grandeur  du 
reste  de  son  corps  : c’est  presque  tout  ce  que  ce  poisson  a de  bon. 

On  parlera  de  la  vandoise  en  parlant  de  la  carpe. 

Le  goujon  est  un  petit  poisson  qui  ressemble  à l’éperlan , qu’on  frit  , et  qu’on 
apprête  de  même;  il  h bile  principalement  vers  le  fond  de  l’eau,  ou  dans  la  boue; 
il  est  plus  délicat  dans  les  étang»  sablonneux  où  l’euu  est  vive.  On  en  trouve  qui 
pèsent  deux  ou  trois  onces. 

Le  veron , ou  verdon  est  aussi  un  petit  poisson  qui  a le  dos  de  couleur  d’or,  le 
ventre  de  couleur  d’argent  , les  cûtéa  un  peu  rouges  , qui  est  couvert  d’une  peau 
unie,  tachetée  de  noir,  et  dont  l.i  queue  finit  en  aile  large  et  dorée;  on  le  nomma 
en  latin  varias  9 à cluse  do  la  variété  de  ses  couleurs. 

L 'anguille  est  un  poisson  long  et  menu , de  la  figure  d’nn  serpent , ayant  deux 
nageoires  auprès  des  ouiis,  et  quoique  sa  peau  soit  très-glissante , et  paroisse  extrê- 
mement unie  , elle  ne  laisse  pas  d’être  couverte  d’écoillea,  comme  celle  du  brochet  et 
de-  quelques  Autres  poissons  , ainsi  qu’on  le  voit  par  le  microscope.  La  chair  d’an- 
guille est  extrêmement  grossière  et  visqueuse. 

On  j*ar!era  de  la  lamproie  au  chapitre  de  la  pêche. 

Les  vrais  poissons  d’étang,  dont  on  peut  tirer  beaucoup  de  profit  en  les  menant 
à Paris  ou  autres  villes  , sont  les  carpe#  , les  brochets  , les  perche» , les  tanche»  et 
les  gardons. 

Il  y a quelques  étangs  d’eau  très-vive  où  la  truite  peut  se  nourrir;  c’est  un  excel- 
lent poisson  , mais  vivant  de  proie  comme  le  brochet,  l’oii  n’ca  doit  point  faire  le 
principal  objet  ; il  ne  se  peut  transporter  vif  par  charroi. 

• 

Du  Gardon . 

Le  gardon  est  un  petit  poisson  d'eau  douce,  qui  a le  corps  large,  le  dos  bîe»  , 
la  tête  verdâtre  , le  ventre  blr.nc  et  les  yeux  grands;  il  a la  chair  molle,  peu  nour-» 
rissante  , et  il  est  au  rang  des  poissons  blancs  et  peu  estimé»  ; on  l’appelle  gardon  , 
parce  c’est  celui  de  tous  les  poissons  qui  sc  garde  le  plus  long-temps  dans  un  vas» 
plein  d'eau  II  s’en  trouve  souvent  une  assez  grande  quantité  dan»  un  étang;  il  peupla 
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beaucoup;  ce  petit  peuple  se  nomme  roussaille  ou  blanchaille  ; on  le  rend  au  sein. 
Le  gardon  souffre  mal  aisément  le  transport  ; cependant  on  ne  laisse  pas  d’en  tirer 
quelqu’argent , outre  ce  qui  se  mange  sur  le  lieu.  Il  n’en  faut  dans  un  étang  que 
pour  aider  h nourrir  le  brochet. 

De  la  Tanche . 


La  tanche  a la  figure  de  la  carpe,  mais  les  écailles  plus  petites  et  plus  jaunes;  sa 
couleur  est  assez  différente  de  celle  des  autres  poissons  , elle  tire  sur  le  vert  et  sur 
le  jaune;  elle  a de  petites  écailles  très-glissantes , deux  nageoires  auprès  des  ouies, 
deux  autres  au  ventre,  une  auprès  du  trou  des  excrément,  et  sur  le  dos  une  autre  » 
courte  et  sans  aiguillon;  sa  longueur  est  d’environ  un  demi-pied,  et  sa  grosseur  du 
bras;  elle  est  fort  vive,  et  quoiqu’à  demi-frite,  elle  sort  de  la  poêle;  elle  habite 
plus  volontiers  dans  les  eaux  dormantes  et  bourbeuses,  que  dans  celles  qui  sont 
bien  claires  et  rapides  , cependant  elle  est  assez  estimée  pour  la  fermeté  et  le  goût 
de  sa  chair. 

La  tanche  se  plaît  partout,  davantage  daçs  les  étangs  limonneux;  c’est  le  poisson 
qui  résiste  le  mieux  au  charroi , et  ainsi  l’on  peut  en  faire  quelque  profit  ; elle  peuple 
beaucoup.  . 

De  la  Perche . 


La  perche  a la  bouche  petite  et  sans  dents,  le  corps  large  et  aplati , couvert  de 
petites  écailles  avec  deux  nageoires  au  dos,  deux  autres  aux  ouies,  deux  au  ventre, 
et  une  auprès  du  trou  dés  excrément.  Il  y en  a deux  espèces , 1a  grande  et  la  petite 
perche;  la  grande  est  longue  d’un  pied  ou  d’un  pied  et  demi  , 1 rge  à proportion  , 
couverte  de  menues  et  petites  écailles  fortement  attachées;  « lie  a le  corps  de  couleur 
cendrée,  noirâtre,  et  sur  le  dos  deux  arrêtes  pointues  , dont  la  piqûre  est  dange-  , 
reuse  aux  autres  poissons  ainsi  qu’aux  hommes.  La  seconde  e%t  plus  petite  et  a le 
corps  épineux,  de  couleur  rougeâtre  et  jaunâtre.  L’une  et  l’autre,  quoiqu’elles  n’aycnt 
point  de  dents,  ne  laissent  point  de  manger  les  autres  poissons,  comme  fait  le 
brochet,  même  ceux  de  leur  espèce.  Elles  sont  extrêmement  voraces,  et  nagent  avec 
beoucoup  de  vitesse.  Elles  sont  d’un  goût  exquis,  d’un  bon  suc,  et  presqu'aussi 
nourrissantes  et  aussi  saines  que  la  truite  , si  c’e&l  en  mars  et  avril  ( de  la  mi- 
ventôsC*  à ta  mi  - floréal  ) , parce  qu’alors  elles  font  leurs  oeufs , qui  sont  pourtant 
fort  bons  à manger. 

Ce  poisson  est  délicat  et  estimé.  Lorsqu’il  est  attaqué  par  le  brochet , il  s'en 
garantit  en  lui  tournant  sa  qnefjc,  et  dressant  l’aileron  piquant  qu’il  a sur  le  dos; 
c’est  sa  défense.  Cependant  le  broehet  rattrape  quelquefois. 

Lorsqu’on  pêchant  des  étangs  l’oa  trouve  de  la  feuille  de  perche  , l’on  peut  U 
rejeter  en  même  temps  dans  un  grand  étang,  si  l’on  en  a un  tout  près,  et  cela  peut 
faire  profit,  n’étant  point  à charge  aux  grands  étangs;  au  contraire,  il  en  consomme 
la  petite  roussaille,  mais  il  faut  un  grand  soin  lors  du  transport. 

Du  B /oc  h et.  * 

Le  brochet  est  un  long  et  gros  poisson  d’eau  douce,  qui  a la  tète  grande  , maigre 
et  carrée,  le  museau  long  et  fort  ouvert,  la  bouche  garnie  de  dents  aiguës,  véni- 
»eu*es  , et  qui  font  partie  de  l’os  de  la  mâchoire  ; celle  de  dessous  plus  avancée 
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q\pe  celhe  de  dessus , et  creusée  en  forme  de  cuiller,  les  yeux  d’un  jaune  d’or,  vifa 
et  lumineux,  le  dos  Urge  et  presque  carré,  U queue  courte  , tout  le  corps  couvert 
de  petites  écailles  fort  minces,  qui  sont  jaunâtres  sur  le  dos,  et  blanchâtres  vers  lo 
ventrr.  Il  a ta  chair  assez  blanche  et  ferme,  médiocrement  nourrissante,  jt  d’un  ass^a 
bon  aliment;  mais  les  oeufs  n’en  valent  rien,  car  ils  purgent  par  htnit  et  par  bas.  Ce 
poisson  est  meilleur  en  hiver  qu’en  tout  autre  temps.  On  lui  donne  plusieurs  noms, 
selon  sa  grandeur  ; les  petits  brochets  ou  brochetons  s’appellent  lancerons  , Ica 
moyens  brochets , et  les  gros'qui  ont  plus  de  dix-huit  pouces  entre  oeil  et  b-.t, 
brochets  carreaux . Il  se  trouve  dans  toutes  sortes  de  pays,  rt  vil  très  b*iig-ten»|  a. 
Ce  poisson  est  extrêmement  vorace,  cruel,  hardi,  et  il  poursuit  les  poissons  et  les 
autres  animaux  qu’il  rencontre  , avec  tant  de  force  et  de  rapidité  , qu’il  s’élève  quel- 
quefois au-dessus  de  l’eau , et  saute  dans  de  petits  bateaux  qu’il  trouve  à son  passage; 
on  lui  trouve  souvent  dans  l’estomac  des  poissons  qu’il  n*a  pas  eu  le  temps  de  digérer, 
même  des  souris,  des  grenouilles,  des  chats,  et  jusqu’à  des  oies  entières;  c’t st  pour- 
quoi on  l’appelle  le  tyran  des  eaux  ou  le  loup  d'étang  , quoique  la  loutre  mérite  mieux 
ce  nom. 

* Le  brochet  est  pourtant  un  des  principaux  objets  de  l’étang,  quoiqu’il  coûte  au 
propriétaire  plus  qu’il  n’en  retire  ; et  en  effet  un  brochet  d’un  écu  ne  vient  u cette 
grosseur  qu’après  avoir  fourragé  dans  l’étang  peut-être  pour  plus  de  quarante  ou  cin- 
quante francs  ; mais  comme  il  se  nourrit  d’abord  de  menue  roussailte , il  semble 
qu’il  décharge  l’étang,  et  qu’il  ne  coûte  guère.  Cependant  un  brochet  de  trente  sous 
en  mange  un  de  quinze  très-facilement. 


De  la  Carpe  , de  la  B reine  et  de  la  Vendoise, 


La  carpe  est  le  poisson  d’eau  douce  le  plus  commun;  il  est  6sns  dents,  couvert 
d’écailles  grandes  et  larges,  brun  lorsqu’il  est  jeune,  et  jaunâtre  quand  il  est  vieux  , 
ayant  la  chair  molle  et  humide;  en  trois  ans,  il  devient  grand^d’un  pied  entre  oeil 
et  fourchette;  il  vit  fort  long- temps,  se  plaii  dans  les  eaux  dormantes  et  bourbeuses, 
croît  à une  grandeur  considérable  quand  il  y trouve  une  abondante  nourriture,  et  sa 
chair  devient  plus  ferme  et  de  meilleur  goût  à mesure  qu’il  avance  en  âge;  1rs  meil- 
leures et  les  plus  saines  de  toutes  les  laitances  , sont  celles  de  carpes  ; les  oeufs  en 
sont  aussi  fort  bons,  quoique  de  beaucoup  inférieurs  aux  lai'ances  pour  le  goût  et 
pour  la  santé;  le  palais  de  la  carpe,  que  l’on  appelle  vulgairement  langue  de  carpe f 
quoiqu'elle  n’ait  point  de  langue,  est  le  fin  morceau.  La  femelle  a presque  toujours 
le  ventre  plein  d’oeufs,  parce  qu’elle  fait  dos  petits  cinq  ou  six  fois  l'an;  on  lea 
appelle  carpeaux  ou  carpillons , et  c’est  le  principal  alvin.  La  carpe  est  dans  sa 
grande  bonté  pendant  Ica  mois  de  mars,  avril,  mai  et  juin  (de  la  mi-ventôse  à la 
mi- messidor  ).  Lea  meilleures  sont  celles  de  la  Seine,  de  la  Saône,  et  principalement 
de  la  Loire  , parce  qu’elles  sont  dans  une  eau  plus  dure  et  plus  rapide. 

La  brème  d’eau  douce  est  un  poisson  qui  a la  chair  et  la  figure  de  la  carpe,  et  se 
plaît  dans  les  mêmes  lieux;  toute  la  différence  est  qu’elle  est  plus  large  et  plus  plate  9 
que  ses  écailles  sont  plus  grandes,  et  sa  chair  plus  mollasse. 

La  vendoise  est  un  autre  poisson  qui  ressemble  assez  à la  carpe , mais  il  est  d’ua 
meilleur  goût  , n’est  pas  si  commun  , et  il  est  blanchâtre,  plus  aplati , et  a le  museau 
pointu  ; au  rrste  , la  brème  et  la  vendoise  vivent  dans  les  mêmes  lieux,  et  produisent 
les  mêmes  ellèts  que  1a  carpe. 
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Il  semble  que  l’étang  soit  destiné  pour  11  carpe,  et  c’est  le  poisson  dont  < n doit  le 
peupler  à proportion  de  son  étendue  d’eau  et  de  la  qualité  de  son  terroir. 

H # 

» Empoissonnement . 

L’étang  de  cinquante  arpens  doit  s’alviner  au  moins  de  dix  milliers}  celui  de  trente 
arpens  de  huit  milliers  ou  approchant;  et  les  moindres  ou  pltK  grands  à proportiou  , 
suivant  le  terroir  et  sa  force,  et  suivant  que  i’alvin  est* fort  ou  foibie  , observant  tou- 
jours d ’y  mettre  du  brochet  un  an  ou  dtux  après,  et  à proportion  de  l’alvin;  ou  en 
parlera  encore  dans  la  suite. 

. Ahin. 

On  appelle  a l vin  tout  le  menu  poisson  qui  sert  à peupler  1rs  étangs  et  autres  pièce» 
dYau  ; ainsi  alviner  un  étang  , c’est  l’empoissonner  en  y jetant  de  l’alvin  , et  l’fl/w-  - 
nage  est  le  poisson  que  Içs  pécheurs  rejettent  dans  l’eau  pour  peupler  , quand  ils  en 
trouvent  dans  leurs  filets.  En  plusieurs  lieux  on  appelle  l’alvin  du  norrain  • en  d’autres 
on  dit  du  fretin  , du  menu  fretin  , de  la  menuisaille , et  généralement  du  peuple  ; on 
se  sert  encore  du  inot  de  feuille , quoiqu'à  parler  juste,  il  y ait  de  la  différence  entre 
la  feuille  et  l’alviu,  comme  on  le  dira  bientôt.  Le  carpeau  est  ordinairement  celui  qui 
domine  dans  le  peuple. 

Quand  on  a des  étangs,  pour  en  tirer  un  profit  considérable,  ôn  doit  avoir  de  quoi 
les  alviner,  parce  que  si  on  étoit  obligé  d’acheter  du  poisson  pour  peupler  les  étangs, 
on  scroit  souvent  dans  le  risque  de  n'en  pas  trouver  à propos,  et  toujours  obligé  de 
déhttuser  considérablement  ; c’est  pourquoi  en  faisant  des  étangs  , il  faut  que  chacun 
ait  ffiHii'Atinatkm , les  uns  pour  les  gros,  les  autres  pour  les  petits  poissons. 

L’étang  destiné  pour  carpière  , doit  avoir  huit  à dix  arpens,  et  ne  point  manquer 
d’eau  en  été,  afin  que  les  carpes  que  l’on  y mettra  pour  frayer,  puissent  s’égayer 
sur  l’herbe  des  rivages  ; ce  quVIles  font  dans  le  temps  du  frai,  sur  le  bord  qui  est 
exposé  au  midi  et  au  couchant. 

Frai . 

C’est  dans  ce  tempi  du  frai  qui  est  ordinairement  en  Avril  et  Août  ( floréal  et 
messidor)  pour  les  carpes  , un  peu  plutôt  ou  plus  tard,  suivant  les  chaleurs,  qu’il 
est  absolument  nécessaire  de  veiller  , afin  que  les  bestiaux  n’aillent  point  autour  dea 
étangs  pour  rompre  ce  frai,  ni  qui  que  ce  soit  pour  en  dérober;  car  alors  le  poisson 
étant  en  amour , se  laisseroit  prendre  à la  main  très- facilement. 

Non  - seulement  les  bestiaux  ne»  doivent  point  entrer  sur  les  bord»  des  étangs 
pendant  que  le  poisson  fraye,  mais  encore  il  est  très>important  de  ne  les  point  fré- 
quenter plus  de  trois  semaines  ou  un  mois  après  le  frai  ; autrement  le  frai  rompu  , 
tout  est  gAté  et  perdu.  I/animal  le  plus  dangereux  en  ce  temps , c’est  le  cochon  ; 
il  est  capable  de  tout  avaler. 

Une  chose  particulière  au  poisson,  c’est  que  l’on  voit  toujours  la  femelle  ( c’est 
la  carpe  cuvée  ) poursuivre  le  mâle  ( qui  est  laité  ) en  sorte  que  six  , huit , dix  femelles  , 
cherchant  un  mâle  , se  frottent  à lui  , et  le  poussent  au  bord  de  l’étang  , sur  l’herbe  , 
en  défi. ut  d’eau  : pour  se  défendre  de  cette  poursuite  importune  , ou  pour  se  donner 
carrière  , ce  male  se  remue  , se  débat,  et  fiait  des  efforts  sur  l’herbe  où  il  estpresejue 
à s«c  sur  sou  ventre;  ce  qui  fait  qu*il  en  sort  une  espèce  de  bût,  sur  lequel  chacune 


Digitized  by  Google 


V.  Pàiit.  Lrr.  I.  Chat.  I.  Etangs , Viviers  , Canaux , etc.  4*9 

des  femelles  se  réjouit  à jeter  aussi  ses  oeufs;  et  enfin  après  douze  ou  quinze 
jours  étant  échauffés  et  éclos  par  le  soleil , il  en  sort  de  petits  poissons. 

* 

Peuplade, 

De  ce  rju’on  Tient  de  dire  , il  paroit  que  pour  avoir  de  ce  petit  peuple , il  faut 
absolument  mettre  des  carpes  mâles  et  ièmelles  dans  la  carpière  ; celles  qui  sont 
l s plus  propres  et  quo  l'on  doit  choisir  pour  produire  , ne  doivent  être  ni  trop 
grandes  ni  trop  petites  : celles  de  dix  à onze  pouces,  peu  plus  ou  moins , rondes 
et  ayant  le  ventre  plein  , sont  les  meilleures  pour  peupler  ; observant  qu’il  ne  fout 
au  plus  que  le  quart  de  mêles  de  ce  que  l’on  met  de  femelles;  c’est-à-dire,  que 
pour  un  cent  de  femelles  il  ne  faut  que  vingt  mêlés  au  plus. 

Dans  un  petit  étang  de  huit  arpens,  l'on  ne  doit  mettre  que  cent  femelles  , 
chacune  desquelles  peut  jeter  plus  d’un  milier,  et  même  davantage,  c’est  ce  qui 
fait  que  quelquefois  un  petit  étang  profite  plus  qu’un  grand. 

Il  ne  faut  point  se  mettre  en  peine  si  ce  petit  poisson  trouvera  de  quoi  vivre; 
il  n’y  a qu'à  avoir  soin  qu’il  n’y  manque  point  d’eau,  et  qu'il  n’y  ait  aucun  brochet 
qui  entre  dans  la  carpière,  ni  aucun  bétail  qui  en  fréquente  les  bords  comme  ou 
l‘a  dit. 

La  première  et  la  seconde  année,  ce  petit  poisson  n’étant  grand  que  comme  une 
feuille  de  saule  , est  nommé  feuille. 

Quelquefois , lorsque  le  fond  de  l’étang  est  bon  , ayant  passé  deux  étés  , il  a 
quatre  pouces;  et  pour  lors,  quoique  feuille , l’on  commence  à lui  donner  le  nom 
d’alvin , mais  il  ne  le  mérite  pas  encore:  il  faut  que  l'ai  vin  ait  ciuq  pouces,  à le 
mesurer  eutre  oeil  et  fourchette,  du  bas  de  l’oeil  au  milieu  de  la  queue;  car  par- 
tout le  poisson  ne  se  mature  point  autrement  que  du  dessous  de  l’oeil  jusqu'au 
creux  ou  à la  fourchette  de  la  queue,  ce  qui  t’appelle  entre  oeil  et  bat. 

Lorsque  l’alvin  n’a  que  cinq  pouces,  il  est  petit  , s’il  en  a six,  il  est  bon,  et 
encore  meilleur  s’il  en  a sept;  avec  cette  observation  néanmoins,  que  a’il  en  a 
sept,  parce  qu'lia  cinq  ans,  ce  n’est  point  du  poisson  dont  on  doive  se  charger, 
comme  n’étant  point  de  bon  amendement:  celui  de  six  pouces  âgé  de  trois  ans f 
de  belle  venue , écaille  nette , et  plein  , est  préférable. 

Si  l'alvin  , destiné  pour  l’étang  à gros  poisson,  est  fort,  c’est-à-dire,  de  sept 
pouces  et  au  - dessus  , on  ne  doit  pas  manquer  d’y  mettre  du  brocheton  , 
parce  qu’il  forceroit  peut-être  et  peuplerait  dans  le  grand  étang  , ce  qu’il  faut 
empêcher. 

Quand  on  achète  de  l’alvin  , on  doit  prendre  garde  do  n’en  point  prendre  d’un 
terroir  gras  pour  le  jeter  dans  un  maigre  , il  ne  profiterait  pas.  Si  l’alvin  est  d'un 
pays  bas  marécageux,  ayant  des  bois  autour,  dont  il  tombe  des  feuilles  d’arbres 
J en  quantité,  cet  alvin  , et  même  tout  le  poisson  aéra  noir,  et  sentant  la  boue 
on  ne  conseille  pas  d’en  prendre  pour  alviner , ni  pareillement  pour  manger  sortant 
de  l'étang;  il  faut  qu’il  se  soit  dégorgé  dîna  la  rivière. 

La  carpe  a la  vie  :»asex  dure,  et  souffre  le  charroi  mieux  tpie  le  brochet,  1* 
perche  et  le  gardon;  elle  peut  même  être  portée  dans  une  hotte  à sec  pendant 
deux  heures  de  temps  frais;  mais  si  l’on  voit  le  poisson  foibie , battu  et  n’ayant 
pas  sa  pleiue  vigueur,  on  ne  le  doit  point  mettre  dans  l’eau  , tel  poisson  que  ce 
•oit,  souffrant  et  mourant  dans  l’eau,  | erd  presque  toute  sa  bonté.  Il  en  sera  de 
même  si  on  le  met  dans  une  auge  de  pierre  avec  de  l'eau , il  y périra  avant  troie 
Tomt  ///.  LU 


Digitized  by  Google 


45o  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE 

jour»,  ou  même  si  on  le  met  dans  un  baquet  de  bois  avec  do  Peau  de  puits;  il 
vsut  beaucoup  mieux  l'assommer  sans  le  mettre  dans  Peau  , quand  même  l’on  n« 
pnurroit  le  faire  cuire  que  plus  de  douae  heures  après  avoir  été  tué. 

Quant  à la  rtourriture  du  poisson  des  étangs,  tout  le  monde  sHt  qu’il  s’y  nourrit 
de  tout  ce  que  l’eau  peut  fournir  ; c’est-à-dire  de  limon,  d’herbes,  de  vermis- 
seaux, de  limaçons,  de  sangsues,  et  auties  insectes  et  petits  poissons,  souvent 
de  moyens  , même  de  feuilles,  d’écorce  et  de  bois  d’arbres.  Cependant  il  y a 
bien  des  gens  qui  croient  que  le  poisson  d’étangs  , marcs  et  fossés  n’étant  pas 
dans  son  plein  élément  , n’y  trouve  point  les  mêmes  secours  qu’il  trouveroit  en 
pleine  mer  on  en  pleine  rivière;  c’est  pourquoi  de  peur  qu’il  n’y  languisse,  pour 
prévenir  les  besoins  de  la  peuplade  , on  leur  jette  quelquefois  toutes  sortes  de 
menus  poissons  , figues  tendres,  découpées,  noix  cassées  , cormes  molles  bouillies  , 
fromâge  frais,  toutes  sortes  de  poissons  talés,  même  des  tri  pailles  de  poissons , 
lopins  de  pain  bis,  fruits  hachés,  et  autres  semblables  nourritures  Quelques 
curieux  font  aussi  répandre  de  temps  à autre  , sur  leurs  étangs  , des  feuilles  de 
persil  fraîchement  cueillies  ; ils  prétendent  qu’ellea  ragaillardissent  le  poisson  , et 
qu’elles  lui  font  une  bonne  chair.  Mais  pour  peu  qu’un  étang  ait  de  grandeur  , le 
poisson  y trouve  suffisamment  d’herbes  pour  se  nourrir,  sans  lut  faire  porter  à 
manger* 

A & T.  III.  Pèche  des  Etangs , et  débit  du  Poisson. 

Il  faut  connoltre  son  étang,  pour  n’en  point  faire  couler  l’eau  ni  trop  rite  f 
ni  trop  doucement  : l’on  ne  peut  point  prescrire  des  régies  sur  ce  sujet  , puisque 
cela  dépend  de  l’eau  qu’il  y a alors  dans  l’étang , et  des  sources  qui  y en  donnent. 

Les  étangs  se  pêchent  du  matin  au  frais , et  d’ordinaire  de  trois  ans  en  trois 
ans  , après  avoir  été  alvinés.  Ces  trois  années  ne  sont  point  solaires  , on  ne  compte 
que  les  étés  ; en  sorte  que  i’alvin  a passé  ces  trois  années , quand  il  a passé  trois 
étés  dans  l’étang. 

U est  vrai  que  quelquefois  l’on  pêche  à deux  ou  quatre  ans  , mais  on  doit  avoir 
des  r .tisons  particulières  ; soit  parce  que  i’alvin  ctoit  si  grand , que  deux  aua  lui 
suffisent  pour  être  d’une  grosseur  et  longueur  raisonnable;  soit  parce  qu’il  y a «ne 
ai  grande  quantité  de  gros  brochets  que  l’on  a lieu  d’appréhender  qu’ils  Défassent 
trop  de  désordre  ; soit  enfin  que  l'étang  ait  été  à sec  l’été  précédent  : c.. r l’on 
tient  que  deux  années  à sec , et  deux  années  suivantes  de  bonne  eau , valtnt 
trois  ans. 

Il  y a deux  saisons  pour  pêcher  l’étang  ; à la  fin  de  l’hiver  et  en  automne.  Lm 
manoeuvre  de  cette  pêche  est  aisée;  on  lève  la  hinde  de  l étang , et  quand  l’eau 
en  est  écoulée,  des  hommes  y descendent  en  bottines,  quand  le  fond  est  bien 
liinonneux,  prennent  tout  le  poisson  à U main  , trient  les  gros  et  les  moyens  9 
qui  sont  de  débit,  d’avec  les  menus,  qui  ne  sont  bons  que  pour  alioer,  les  j-llent 
dans  des  paniers  qu’ils  vont  décharger  dans  des  tonneaux  ou  autres  vaisseaux  pleins 
d’eau  , qui  les  attendent  sur  U chaussée , et  de  là  on  le»  voiture  , soit  Jans  les  viviers  , 
ou  bien  pour  le  compte  du  marchand  si  la  pêche  est  déjà  vendue.  Ordinairement  on 
met  tout  son  menu  à part  dans  quelque  réservoir  , pour  le  rejeter  dans  l’étang  aussitôt 
qu’il  sera  rempli  d’eau,  et  le  repeupler  ; mais  il  faut  en  ôter  tout  le  broc  bel  or*  qu’on 
peut  voir  duos  l’alvin  , avant  que  de  le  remettre  dan-,  l’étang  , autrenirnt  il  en  auroit 
bientôt  dévoté  toute  la  peuplade;  il  n’en  échappe  toujours  que  trop. 
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• Il  vaut  mieux  pécher  un  étang  en  automne  que  dans  l’hiver  , comme  on  le  fait 
ordinairement  , et  celi  par  plusieurs  raisons  : la  première  est  que  livrant  la  poisson 
en  octobre  ( vendémiaire  ) , on  ne  court  point  de  risque  des  gelées,  crues  cfcau  , 
et  autres  accidtus  de  l’hiver,  pendant  lequel  le  poisson  n’augmente  point;  au 
contraire,  s’il  y a beaucoup  de  brochet,  il  est  pour  certain  qu’il  vit  tout  l’hiver 
aux  dépens  de  l’étang  : la  seconde  , qui  n’est  pas  moins  considérable , c’est  que  h: 
pilon  rabaissé  , et  l'étang  refermé  aussitAt  après  la  pèche,  il  reprend  son  eau  durant 
tout  l’hiver  , et  n’est  pas  en  danger  d’en  avoir  trop  à la  fonte  des  neiges  : la 
troisième  , c’est  qu’en  vidant  l’étang  en  automne  , les  carpières  que  l’on  pèche  aussi' 
tAt  pour  réalviner  ( c’est-à-dire  en  octobre  ou  novembre  ) ( de  vendémiaire  à 
frimaire)  , ont  aussi  le  loisir  de  reprendre  leur- eau  pendant  l'hiver;  au  lieu  que 
si  l’on  pèche  en  février  ou  en  mars  ( de  pluviAse  à germinal),  on  court  risque  que 
les  étangs  ne  se  remplissent  pas  pour  l’été  , à moins  qu’on  n'ait  des  sources  très- 
fortes  ou  de  petites  rivières  qui  y tombent  à volonté,  et  la  quatrième,  c’est  que 
pendant  la  pèche,  en  octobre  (vendémiaire  ) , l’on  est  plus  maître  de  son  eau  qu’en 
février  ( pluviAse  ) ; car  elle  donne  quelquefois  si  abondamment  sur  cette  fin 
d’hiver , que  l’on  y est  fort  embarrassé.  L’on  peut  encore  ajouter  que  les  gelées 
continuent  quelquefois  bien  avant  dans  ce  mois. 

La  pèche  des  étangs , ne  se  doit  faire  qu’à  la  découverte,*  c’est-à-dire  en  les 
vidant,  et  en  n’y  remettant  l’eau  qu’aprèt  qu’on  en  a tiré  le  poisson,  qu’on  prend 
partie  à 1a  main,  et  partie  avec  de  petites  trubles.  Il  ne  faut  jamais  souffrir  qu’on 
aille  tirer  du  poisson  de  l’étang,  soit  avec  la  ligne , latruble,  filets,  ou  avec  l’éper- 
vier  pendant  qu’ils  sont  en  eau  ; cela  étourdit  toujours  le  poisson  , et  le  nombre 
en  diminue  insensiblement , en  sorte  que  l’attente  du  propriétaire  se  trouve 
fausse  quand  il  vient  à la  pèche  de  l’étang  : c’est  aux  vi\iers  qu  on  doit  s’adresser 
pour  la  provision  courante  de  la  maison  , ou  pour  le  plaisir  et  le  débit  journalier  ; 
il  ne  faut  toucher  aux  étangs  que  quand  les  trois  ans  de  leur  pèche  sont  échus. 

La  carpe  se  vend  ordinairement  à V échantillon  , c’est-à-dire,  à la  mesure  du 
pied  ou  du  pouce,  et  la  longueur  se  prend  du  ,bAS  de  l’oeil  à la  fourchette  ou 
milieu  de  la  queue;  mais  quelque  chose  que  l'on  fasse,  le  marchand  trouve 
toujours  son  compte;  car  si  on  lui  vend  toutes  les  carpes  de  dix  pouces,  c’est-à- 
dire  toutes  les  carpes  qui  se  trouveront  avoir  dix  pouces,  avec  toutes  celles  qui 
en  auront  davantage,  supposons,  moyennant  trois  cents  livres  le  millier,  qui 
est  à raison  de  six  sous  pour  carpe  , néanmoins  il  n’en  prendra  aucune  qu’elle 
n’ait  onze  pouces  au  moins , et  ensuite  il  demandera  ce  qu’il  rebute  à un  prix 
modique. 

On  peut  vendre  en  bloc  tout  le  poisson  d’un  étang  : le  vendeur  sait  ce  qu’il  y a 
rois;  mais  l’acheteur  ne  concluera  pas  son  marché,  qu’il  ne  connoisse  bien  qu'il  y 
trouvera  son  compte. 

Le  brochet  se  mesure  de  même  entre  l’oeil  et  la  fourchette  ; mais  pour  celui 
que  l'on  vend  à la  pièce  * l’on  n’en  donne  point  cent  quatre  pour  cent , comme 
c’est  l’usage  à l’égard  des  carpes  en  plusieurs  pays;  et  afin  de  ne  rien  omettre  , 
on  dira  que  l’on  peut  vendre  le  brochet  carreau,  c’est  -à  dire  qui  a vingt-quatre 
pouces  et  au-dessus,  pour  un  prix,  supposons  cinq  iivr'es;  celui  de  vingt- un  pouces 
et  an-dessus  jusqu’à  vingt-quatre , le  vingt-quatre  non  compris,  trois  livres;  celui 
de  dix-huit  jusqu’à  vingt-an,  le  vingt-un  non  compris,  trente  ou  quarante  sous; 
celui  de  quinze  pouces  et  au-dessus  jusqu'à  dix-huit,  le  dix- huit  non  compris  , 
quinze  ou  vingt  sous;  et  celui  de  douze  pouces  jusqu’à  quinze,  le  quinze  non 
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compris , devrait  la  compter  aur  le  pied  de  huit  à dix  sous  : mais  les  marchand» 
veulent  ordinairement  l’avoir  pour  carpes  ; c’est  un  double  avantage  pour  eus , 
puisqu'un  ce  cas  il  ne  leur  coûterait  { sur  le  pied  de  trois  ceota  livres  le  millier 
de  carpes)  que  sis  tous,  et  ils  auraient  encore  les  quatre  pour  cent  , comme 
carpes  ; au  lieu  que  comme  brochets  ils  payeraient  chaqne  pièce  au  prix  convenu 
huit  ou  dis  sous.  C’est  au  vendeur  à songer  sua  clauses  qui  lui  conviennent , il 
n’est  pas  nécessaire  de  donner  des  avis  aux  acheteurs.  Ces  pris,  au  reste,  ne  sont 
cités  ici , que  pour  faire  connoitre  les  proportions  des  uns  aux  autres,  relativement 
aux  proportions  du  poisson , car  les  prix  étant  différent  suivant  les  lieux  , on  ne 
peut  étsblir  de  règle  générale.  __ 

Le  poisson,  qui  est  sorti  de  1 étang  par  affluence  d'eau  ou  autrement,  peut  élre 
auivi , tant  par  eau  que  par  terre , jusqu’à  1a  fosse  de  l’étang  prochain  qui  est 
au-dessus,  où  l’on  peut  faire  vider  et  puiser  l'eau  huit  joura  après  les  eaux  reti- 
rées; et  s’il  n’y  a point  d’étang,  jusqu’à  l'héritage  prochain  où  il  sera  trouvé, 
le  tout  en  montant  et  non  en  descendant.  1)  n'est  point  permis  de  le  Suivre  dans 
Iss  viviers  on  fossés  peuplés  de  poissons  en  l’héritage  d'autrui. 

Il  est  défendu  de  vider  les  étangs  par  autre  endroit  que  par  tes  bondes  et  pilons  ; 
en  sorte  que  l’eau  ne  puisse  endommager  l’héiitage  d’autrui.  On  peut  suivre  son 
poisson,  et  le  pécher  au  prochain  étang  d’en  bas,  vide  d’eau,  et  pécher  aupara- 
vant le  sien  ; l’étang  d’en  l.at  étant  tuj-t  pour  la  pèche  et  vidange  de  recevoir 
l’eau  de  celui  de  dessus,  et  contraint  de  lever  la  bonde;  ce  qui  ne  se  peut  faire 
que  depuis  le  premier  octobre  jusqu’au  1 5 de  mare  ( de  la  mi-vendémiaire  à 
la  fin  de  ventése  ).  On  ne  peut  vider  l’eau  dans  les  prairies  que  l’herbe  n’ait  été 
fauchée  et  enlevée  ; et  l’étang  de  deasous  doit  attendra  que  la  pèche  de  l'étang 
de  destus  soit  faite. 

Le  poisson  d’un  étang  devient  meuble  , quand  la  bonde  en  est  levée  , et  ceux 
qui  achètent  la  pèche  des  eaux  dormantes , sont  ordinairement  obligés  de  les 
rempoissonner. 

Art.  IV.  De  l’à-sec , des  accidens  et  des  ennemis  de  l’Etang. 

I.  De  l’à-tec  de  l’étang.  Per,  plusieurs  raisons  l’on  peut  être  obligé  de  laisser 

un  étang  à aec , nu  parce  que  l’on  a péché  tard  eu  mars  ou  avril  ( de  veot&se 

à floréal  J , et  que  l’étang  ne  peut  regagner  assex  d’eau  pour  passer  l'été , ou 

parce  que  l'on  n'a  pas  d’alvia  pour  repeupler;  ou  enfin  parce  qu’il  faut  travailler  à la 
poêle , aux  miternea , ou  à ta  bonde  et  chaussée  ; mais  ce  n’est  pas  un  mal  d» 
laisser  un  étang  à aec  une  fois  en  dix  ou  douze  ans;  au  contraire , l’étang  $© 

raffermit  et  n’en  vaut  que  mieux  : car  il  est  certain  qu’un  étang  que  l'on  pèche 

ordinairement  à trois  ans , ayant  eu  une  année  d'à  sec  , peut  fort  bien  être  péché 
à deux  àna , principalement  ai  on  y a mis  de  bel  avin. 

L’on  peut  même  tirer  un  bon  profit  de  l'étang  à sec , toit  en  y fauchant  l’herbe , 
soit  eu  le  faisant  labourer  dans  les  endroits  propres  à y semer  avoine , orge  ou 
autres  menus  grains  qui  y viendront  en  abondance  ; et  quand  l'on  ne  pourrait  j 
armer  quoi  que  ce  soit , il  aéra  toujours  avantageux  d’y  faire  labourer , parce  que 
le  labour  donne  à l’étang  la  qualité  de  terre  neuve , où  le  poisson  se  plaît  et 
profite  à merveille.  R est  vrai  qu’aprèa  un  à-sec , on  ne  peut  presque  pas  espérez 
de  roussaille,  à moins  d’y  en  jeter;  mais  la  carpe  y vit  plus  grassement. 

II.  Det  accident  de  l'étang.  Pendant  que  l’étang  est  alriné,  et  avant  qu’il  soit 
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en  pêche  , il  peut  arriver  beaucoup  d'accidens  : le  plus  fâcheux  est  s'il  manque 
d'eau  l’été  5 à quoi  on  a prévu  en  parlant  de  sa  situation,  et  du  ménagement 
des  sources,  rivières  ou  chutes  d’eau  qui  lui  en  fournissent.  Pourvu  que  la  chaussée 
et  la  bond*  soient  perfectionnées,  et  qu'il  y ait  une  bonne  poêle,  il  est  près* 
qu'impossible  que  l'étang  ne  conserve  de  l'eau  pendant  les  plus  fortes  chaleurs, 
à moins  qu'il  11e  soit  dans  un  terroir  sec  et  aride  où  l'eau  ne  tienne  point.  Os 
endroits  ne  doivent  point  être  choisis  pour  des  étang9  , la  situation  en  est  très- 
désavantageuse  et  périlleuse.  Si  l'étang  s'en  va  par  le  relais  au  mois  de  mars  (ven- 
tôse) , il  faut  avoir  soin  de  le  reboucher  de  bonne  heure  avant  l'approche  de  l'ctc  , 
pour  gagner  et  conserver  de  l'eau. 

La  gelée  est  un  des  accidens  les  plus  à craindre,  et  presque  sans  remède,  si  l'étang 
a peu  d'eau  lorsqu'elle  commence , cependant  il  est  très-rare  que  la  forte  gelée  seule 
fas^e  périr  le  poisson , l'on  en  conviendra  après  avoir  observé  deux  chose»  : la  pre- 
mière , qu'un  étang,  lorsque  les  gelées  prennent,  doit  avoir  plus  de  quatre  pieds 
d'eau  , et  comme  les  glaces  les  plus  épaisses  en  France  , n'ont  presque  jamais  trois 
pieds  d'épaisseur  , il  est  aisé  de  conclure  que  ce  n'est  poipt  la  force  de  la  gelée 
qui  fait  périr  le  poisson;  la  seconde,  c’est  qu'aussitôt  que  le  poisson  sent  U gelée, 
il  se  retire  dans  le  plus  profond  de  l'étang.  11  n'y  a donc  qu’un  seul  cas  où  la  gelée 
pourroit  faire  un  tort  irréparable  , c'est  si  après  un  be.iu  jour  la  nuit  se  trouvoit  si 
froide,  que  la  glace  devint  épaisse  de  plus  d’un  demi-pied,  comme  cola  est  arrivé; 
en  ce  cas,  le  poisson  qui  se  trouveroit  écarté  dans  l'étang  et  surpris  , ne  pomant 
regagner  le  plus  profond  de  l’étang,  courroit  risque  de  périr,  ou  plutôt  scroit  pV-rdu 
absolument  par  la  continuation  de  la  forte  gelée. 

Voilà  l'un  des  accidens  de  la  gelée;  mais  le  plus  dangereux,  qui  n'arrive  que  trop 
souvent, ‘et  auquel  néanmoins  on  ne  fait  pas  assta  d'attention  , c'est  lorsque  dans 
l'hiver  il  se  trouve  qu'un  étang  est  glacé  , et  qu'il  survient  un  temps  de  pluie  ou 
de  neige  foudue  qui  augmente  l’eau  de  l'étsng  avant  que  la  glace  soit  fondue  ; le 
poisson  tpii  étoit  enfermé  sous  la  glace,  sentant  l’eau  nouvelle  un  peu  chaude,  sort 
de  ses  retraites , et  s'il  trouve  quelques  trous  à la  glace  , il  y passe  à la  file  ; mais 
si  la  gelée  reprend,  ce  poisson  se  trouve  entre  deux  glaces,  et  immanquablement  il 
est  gelé  et  perdu;  ce  faux  dégel  est  plus  nuisible  et  plus  à craindre  que  les  grandes 
gelées. 

Après  avoir  examiné  s'il  n’est  point  possible  de  remédier  à cet  inconvénient , on 
croit  d'abord  pouvoir  l'éviter  en  faisant  soulever  la  glace,  mais  cela  paroit  presqu’im- 
possible.  11  n'y  a qu’une  seule  manière  de  prévenir  ce  mal  , c'est  de  lever  la  bonde 
de  1 étang  jusqu'à  ce  que  la  glace  soit  fondue  ou  soulevée , en  sorte  que  l'eau  ne 
la  surmonte  point;  c’est  l'unique  remède,  et  en  voici  deux  raisons  très-srnsiblis. 
La  première  , que  s’il  n’y  a point  d’eou  au-dessus  de  la  première  et  ancienne  glace , 
il  est  impossible  que  le  poisson  la  surmonte  et  se  jette  au  dessus.  La  seconde,  que 
le  poisson  sentant  que  Veau  coule  et  diminue,  ne  cherchera  jamais  à s'écarter  du 
plus  profond  de  l’étang  ; ainsi  pour  éviter  que  le  poisson  n'y  gèle  dans  un  temps 
de  faux  dégel , et  qu'il  ne  soit  pris  entre  deux  glaces , rien  n’est  plus  salutaire  que 
de  lever  la  bonde  dès  le  premier  moment  que  l'on  voit  que  l'eau  peut  surmonter 
la  glace.  Si  le  relais  ou  décharge  de  l'étang  peut  faire  le  même  effet  que  la  levée 
de  la  bonde , à la  bonne  heure  ; mais  on  ne  risque  rien  à lever  la  bonde  , principa- 
lement si  la  cage  du  pHon  est  bien  faite,  c’est-à-dire,  s’il  y a autour  des  jarretières 
de  bonnes  planches  trouées  comme  il  faut , et  bien  clouées. 

11  te  trouve  quelquefois  dans  les  étangs  de  grosses  mottes  de  terre  , des  tics  , 
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Ilot»  et  «titre»  atterri  ivemens , qu’on  comprend  tou»  sous  le  nom  de  mite  me  s , et  qoi 
y font  beaucoup  de  tort  , parce  que  ce  sont  des  retraites  pour  Its  ennemis  du  pois* 
son.  l/on  peut  mettre  de  ce  nombre  les  grosses  touffe  s de  joncs  , glaïeuls,  roseaux  et 
antres  herbe»  puissantes  qui  naissent  dans  les  étangs  , et  qui  grossissent  joiirnrlle- 
ment  , si  l'on  ne  se  donne  pas  le  soin  de  les  détruire  , en  les  arrachant  dés  qu'elles 
commencent  à paroitre;  car  il  est  constant  que  dans  1j  suite  ce  U devient  presque 
impossible,  à moins  qu'on  ne  le  fasse  à grands  frais;  le  meilleur  est  de  les  enlever  et 
porter  hors  de  l'étang. 

L'autre  sorte  de  miternes  se  forme  dans  l'étang  en  m amère  d'ile  flottante  ; il 
s’en  trouve  quelquefois  de  si  spacieuses  dans  les  grands  étangs  , que  l’on  peut  mar- 
cher dessus  à pied  sec  : les  loutres  et  autre*  animaux  destructeurs  du  poisson  , y 
font  leur  séjour  fort  à leur  aise;  ce  qui  cause  un  grand  désordre  , la  loutre  étant 
le  plutadangereux  ennemi  du  |>oi&9on  , s’adressant  au  plus  gros  , même  aux  brocheta 
du  plus  grand  échantillon  , qu’elle  attaque  , prend  et  dévore. 

11  y en  a qui  ont  cru.  pouvoir  clouer  ces  îles  à l’étang  , eu  y fichant  des  pieux 
et  des  crochets  9 pour  les  attacher  au  fond  de  l’eau,  et  les  empêcher  de  se  soule- 
ver; mais  ces  pieux  et  crochets  étsnt  mal  attachés,  ou  pourrissant  bien  vite  , la 
terie  s'est  relevée  aussitôt  : ainsi  cette  manière  n'a  pas  mieux  réussi. 

D’autres  les  ont  fait  labourer  , après  avoir  laissé  l'étang  à aec  pendant  tout  un 
été  ; et  comme  celte  terre  ne  se  soulevoit  que  parce  qu'elle  «voit  jeté  beaucoup 
de  roseaux,  qui,  étant  creux  dis  le  premier  jet  , faisoient  soulever  la  terre,  ces 
soiraux  étant  labourés  et  foulés  entre  deux  , et  n'ayaut  par  conséquent  plus  leur 
première  légérelé  , parce  qu'ils  se  remplissent  d'eau  , l'alterriasement  n'a  pu  se 
relever  jusqu'à  ce  que  les  roseaux  oyent  repoussé  ; miis  en  grandissant  , ils  ont 
fait  renaître  les  îles  ; et  ainsi  cet  expédient  ne  s'est  pas  encore  trouvé  sûr. 

Le  plus  sftr  moyen  est,  après  avoir  mis  ces  atterriss miens  en  pièces,  de  lel  faire 
enlever  entièrement  , ou  tirer  à bord  et  jeter  de  l'autre  cAte  de  la  chaussée,  ce 
qui  a parfaitement  réussi  ; mais  il  faut  se  souvenir  de  ne  point  mettre  c^te  mau- 
vaise terre  de  miternes  sur  la  chaiifsée  ; elle  est  mouvante  et  n’y  vaut  rien  du  tout. 

Il  faut  mettre  parmi  les  accidens  fâcheux  qui  surviennent  aux  étangs  , cette  quan- 
tité effroyable  de  glaïeuls  et  roseaux  qui  unissent  en  ceux  qui  ne  sont  pas  bien 
• profonds  ou  sableux  ; il  n'y  a d'autre  remède  , sinon  que  dans  le  mois  de  tuai  { floréal) 
l’on  peut  lea  faire  couper  ou  faucher  dans  Peau  près  de  terre. 

III.  Des  ennemis  de  l'étang . La  loutre  , luira  , est  un  quadrupède  amphibie  , 
4 peu  près  de  la  grosseur  d’un  renard,  couvert  de  gros  poils  courts,  couleur  de 
châtaigne;  6a  tète  ressemble  un  peu  à celle  du  chien,  ses  oreilles  sont  petites,  ses 
p^tt^s  sont  courtes  , sa  queue  est  oblongue  , garnie  de  poils.  Il  habite  le  long  des 
bords  des  lacs  , des  rivières  et  des  étangs  ; il  fait  sea  catiches  , cavernes  ou  retraites  , 
sous  les  crAncs , au  bas  desquels  sc  retirent  ordinairement  les  poissons,  dont  il  fait 
un  très-grand  dégât  par.  la  quantité  qu'il  en  dévore  avec  une  avidité  extraordinaire, 
jusqu'à  ce  qu’il  en  soit  rassasié,  et  il  en  emporte  dans  sa  caverne,  où  ils  causent 
une  puanteur  insupportable.  Cet  animal  vit  encore  de  racines , d’écorce  d’arbres  , 
de  fruits  et  d'herbes. 

La  destruction  do  la  loutre  est  importante  pour  1a  conservation  du  poisson. 
Quand  on  aperçoit  le  long  des  bords  de  l’eau  des  endroits  battus  par  les  empreintes 
des  pieds  de  la  loutre , soit  sur  le  sable  ou  sur  la  vase , ou  bien  lorsqu’on  voit 
des  endroits  où  elle  a coutume  de  manger  le  poisson  qu’elle  attrape  , ce  qui  se 
remarque  par  les  ariétes  et  les  écailles  qui  y restent,  il  fait  très-bon  mettre  dans 
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c es  sortes  d’endroits  un  piège  de  fer  appelé  traquenard  , que  Ton  tend  dans  la 
rivière  au  passage  de  la  loutre  sur  des  crônes  , et  que  l’on  Recouvre  de  rase  le 
plus  adroitement  que  I on  peut  9 afin  que  t’animai  ne  se  méfie  point  : on  attache 
une  pierre  au  bout  de  la  chaîne , et  lorsque  U loutre  va  à la  pèche  , et  qu’elle 
passe  sous  les  crônes  , elle  se  trouve  prise  au  piège  dès  qu’elle  y a marché  ; et  dans 
le  moment  qu’elle  se  sept  prise  , elle  fait  un  saut  dans  la  rivière  , «t  entraîne  arec 
elle  le  piège  et  la  pierre  qui  est  attachée  au  bout  de  la  chaîne  ; comme  leur  poids 
empêche  la  loutre  de  remonter  sur  l’eau  pour  reprendre  haleine,  elle  se  noie  bien 
vite  , et  avec  un  croc  on  retire  au  bord  le  piège  et  l’animal  qui  y est  attaché.  On 
en  peut  tendre  des  deux  côtés  de  la  rivière  , pour  qu’elle. soit  plutôt  prise. 

Comme  la  loutre  digère  promptement  et  qu’elle  se  vide  de  même  , si  elle  ren- 
contre sur  le  bord  du  rivage  une  place  où  il  y ait  par  hasard  une  pierre  blam  he, 
soit  de  craie  , de  plâtre  , ou  quelque  autre  chose  semblable  , par  un  instinct  parti- 
culier, elle  ne  manque  jamais  d’aller  toujours  iienter  dessus  ; ainsi  on  est  sôr  de 
la  tuer  à l’affût  pendant  la  nuit  ; ou  bien  on  la  prend  en  environnant  cet  endroit  de 
traquenards.  On  peut  aussi  y tendre  un  hausse-pied. 

Tout  le  secret  , pour  réussir , consiste  à éventer  le  piège  » ce  qui  se  pratique 
ainsi  : on  prend  un  héron  mâle , on  l’écorche,  on  ôte  les  jambes  et  le  Jlfec  , on  hàche 
le  reste  menu  , qu’on  met  dans  une  bouteille  bien  bouchée  avec  un  bouchon  de  liège: 
on  met  cette  bouteille  dans  du  nouveau  fumier  de  cheval  pendant  six  semaines  ou  deux 
mois  ; le  héron  , à force  de  fermenter  , ae  convertit  en  huile  ; on  frotte  le  piège  de 
cette  huile  , ce  qui  l évente  de  manière  que  la  loutre  n’a  aucune  défiance. 

Cet  animal  craint  extrêmement  le  feu  , à ce  qu'on  prétend,  et  s’il  en  aperçoit  sur 
l’étang,  il  fuit  au  loin.  Sa  retraite  ordinaire  est  sur  les  joncs  ou  touffes  de  roseaux  , 
s’il  en  trouve  dans  l’étang.  11  se  plaît  sur  les  miternes  ou  petites  îles  , s’il  y en 
a ; sinon  il  se  met  aux  environs  de  l'étang  , dans  des  saules  creux  ou  autres  arbres  , 
et  souvent  même  il  s’y  place  sur  la  tige  : c’est  pourquoi  il  faut  avoir  soin  d'exa- 
miner t(^s  les  arbres  qui  se  rencontrent  autour  des  étangs  , pour  le  surprendre  ; 
et  quoiqu’on  l’ait  manqué  une  fois  , on  ne  doit  pas  pour  cela  désespérer  de  l’y 
trouver. 

La  peau  de  la  loutre  , après  avoir  été  bien  passée  et  bien  préparée  , s’emploie 
en  différentes  espèces  de  fourrure*.  Quant  A sa  chair,  elle  est  dure  et  coriace,  et 
c’est  une  mauvaise  nourriture  ; eHe  a l’odfur  et  le  goût  du  poisson  , et  on  la 
mange  comme  telle:  cet  animal  va  plus  vite  dnn*  l’eau  que  toutes  sortes  de  pois- 
sons , mais  sur  terre  les  chiens  le  joignent  facilement  ; il  a des  dents  très-mau- 
vaises , et  ce  sont  des  défenses  dont  il  se  arrt  contre  eux  valeureusement  : il  a la 
vie  et  la  peau  fort  dures;  mais  s’il  est  blessé,  se  jetant  dans  l'eau,  il  perd  son 
sang  et  n’en  échappe  pas. 

Le  castor  ou  * bièvre  %Ji6ery  est  encore  dangereux  pour  les  étangs  , parce  qu’il 
vit  de  poisson  plutôt  que  d’écorce,  de  feuilles  et  de  fruits  d’arbres.  On  en  voit 
en  France  le  long  du  Rhône  , de  l’îsère  et  de  l’Oise  , et  fort  peu  ailleurs  : ils 
sont  bien  plus  communs  en  Ail  “inigne  , tn  Pologne  et  en  Canada.  C’est  pour- 
quoi on  se  contentera  de  dire  que  cet  amphibie  a le  corps  court  vt  massif,  la  peau 
couverte  de  poils  doux  , la  queue  longue  dVnviron  un  pied  , épaisse  d un  pouce  , 
plate  et  sans  poil  , large  de  quatre  doigts,  écailleuse  et  grise»  les  jambes  de  devant 
semblables  à celles  du  singe,  et  celles  de  derrière  à celtes  de  l’oie,  cinq  doigts 
à chaque  pi~d,  la  tête  oomme  le  rat  de  montagne,  ses  dents  grnud:s  , fortes  et 
aiguës  : c’est  par  la  queue  qu’on  le  prend  sans  danger  , car  il  ne  peut  pas  se  tourner 
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pour  mordre  celui  qui  le  prind.  Cet  animal  est  moitié  chair  et  moitié  poiison  ; 
tout  le  corps  est  line  chair  tendre,  douce  et  grasse  comme  celle  de  i’arguilte;  la 
queue  a toute  l’odeur  et  tout  le  goût  du  poisson  , et  on  l’apprête  et  mange  comme 
tel.  La  peau  en  est  encore  de  meilleur  usage  pour  faire  des  chapeaux  , gants,  bas,  etc. 
On  fait  aussi  beaucoup  usage  en  médecine  du  casiortum , matière  molle  que  le 
castor  porte  dans  deux  vessies  proche  les  aines. 

Les  rats,  poules  d’eau , et  généralement  presque  tous  les  oiieaux  qui  fréquentent 
les  étangs,  sont  ennemis  du  petit  poisson;  ils  ne  peuvent  prendre  le  gros.  Les  hérons 
entr’autres  en  détruisent  beaucoup;  la  grenouille  attrape  et  mange  la  petite  feuille  de 
gardon,  de  tanche  et  de  carpe;  ainsi  en  péchant  l’alvin  des  carpières , il  faut  ester* 
miner  tous  ces  destructeurs  du  poissons.  * 

Les  forts  brochets  se  prennent  dans  les  fosses  et  dans  les  passages  où  ils  guettent  le 
petits  poissons  , et  où  on  leur  laisse  toujours  tendus  de  grands  filets  à larges  mailles  , 
pour  que  la  poissonnaille  passe  à travers. 

Il  est  bon  de  garnir  les  bords  des  étangs  de  grandes  épines  postiches  fichées  en 
terre,  d’espace  en  espace,  pour  empêcher  les  voleurs  de  nuit  d’y  venir  traîner  leurs 
filets. 

Il  est  défendu  de  I lisser  aller  les  cochons  et  les  oies  dans  les  étangs  vides , parce 
qu’ils  mangent  le  frai  et  les  oeufs  du  poisson  qui  se  conservent  sous  le  limon. 

Art.  V.  Des  Viviers , Réservoirs , Canaux , Fossés , Fosses  et  Mares. 

Un  vivier  est,  à proprement  parler,  une  pièce  d’eau  vive,  où  l’on  met  du  poisson 
qui  s’y  nourrit  pour  la  provision  de  la  maison  et  pour  la  vente  courante  ; au  lieu  qu’on 
met  le  menu  poisson  dans  les  étangs,  pour  croître  et  multiplier  tranquillement  jusqu'à 
ce  qu’on  pèche  l'étang. 

On  appelle  réservoirs  toutea  sortes  de  lieux  où  on  réserve  le  poisson,  tel  qq^il  puisse 
être , pour  le  prendre  facilement  quand  on  en  a besoin. 

On  fait  de  grands  et  de  petits  viviers,  comme  de  grands  et  petits  réservoirs.  Une 
petite  rivière  qui  passeia  par  un  jardin , donne  lieu  d’y  faire  de  beaux  viviers  avec  des 
grilles  et  dis  claies. 

Ordinairement  on  fait  le  vivier  dans  l’enceinte*de  la  maison,  ponr  qu’il  soit  mieux 
gardé.  On  le  fait  profond  de  quatre  pieds,  on  y fait  couler  la  décharge  de  quelque 
bassin  , et  on  lui  choisit  un  bon  fond  de  terre  forte , ou  bien  on  en  fait  un  d’un  bon 
Courroi  de  terre  glaise , dont  on  garnit  aussi  les  côtés  qu'on  soutient  par  un  petit  mur 
d’un  pied  d’épaisseur.  11  vaut  mieux  ne  faire  qu’un  petit  vivier,  et  lu  faire  à l’épreuve 
di»  tous  les  accidens  ,.que  d’en  mal  faire  un  grand  qui  sera  sujet  à des  sécheresses  mor- 
telles pour  le  poisson. 

11  y en  a qui  font  des  viviers  à la  queue  de  leurs  étangs;  ils  environnent  le  lieu  qu’iU 
choisissent  de  piaux  qu’ils  fichent  fortement  en  terre,  à deux  ou  trois  doigts  de  distance 
l'un  de  l’autre;  ils  les  entrelacent  avec  des  gaules  pliantes,  et  ils  y mettent  le  poisson 
qu’ils  veulent  pour  la  consommation  courante  de  la  maison  ou  des  marchés. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  dans  un  vivier,  qui  n’est  ordinairement  qu’un  large  fossé 
où  l’on  jette  le  poisson  qu’on  veut  repêcher  journellement  pour  le  courant  de  la  maison 
ou  du  marché,  on  puisse  en  mettre  pour  grossir  ou  pour  peupler;  ces  sortes  d’endroits 
resserrés  ne  peuvent  qu'entretenir  le  poisson  qu’on  veut  reprendre  chaque  jour;  mais 
l’on  doit  se  souvenir  que  le  brochet  que  l’on  y met,  vit  toujours  aux  dépens  d’autra 

poisson. 
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poisson^  plus  foible  que  lui^  et  c’est  par  «cette  raison  qu’il  est  presque  le  seul  qui 
augmente  dans  un  vivier. 

Si  le  vivier  n’a  pas  des  sources  qui  !e  rafraîchissent , le  poisson  sentira  la  boue  , 
principalement  la  carpe  et  la  (Anche  qu’il  faiidra  faire  dégorger  dans  de  bonne 
eau  de  fontaine  , de  rivière  , ou  même  de  puits  , pendant  deux  ou  trois  heures 
seulement. 

On  doit  curer  ce  vivier  environ  tous  les  dix  ans;  il  en  est  de  même  d’un  canal 
et  des  fossés  qui  sont  autour  d’un  jardin  ou  d’un  château.  La  carpe,  dans  ces  endroits , 
demeurera  presque  toujours  au  même  état  , sans  augmenter  ; mais  la  perche  , la 
tanche  et  le  gardon,  pourront  s’y  plaire  et  profiter,  et  encore  plus  le  brocheton  , 
•’il  trouve  à fourrager  sur  la  roussaille  , avec  cette  observation  , que  si  le  brochet 
y reste  trois  ans  , il  y fera  un  grand  désordre. 

On  a quelquefois  des  trous  ou  mares  où  l’eau  ne  tarit  point.  S’il  se  trouve  ihi 
terrain  ferme  dans  quelque  coin  de  cour  , où  lus  eaux  se  rendent  naturellement  , 
et  où  le  fumier  ne  va  point,  ou  y creuse  jusqu’à  ce  que  le  fond  soit  de  bonne  tenue, 
et  quand  cette  fosse  est  pleine  d’e.»u  de  pluie  ou  autre,  en  y jetant  dix  ou  douze 
carpes  femelles,  et  trois  ou%  quatre  mêles»  l’on  peut  en  tirer  plusieurs  milliers  de 
feuilles  d’alvin  ; mais  il  faut  veiller  surtout  qu’il  n’y  entre»  point  de  brocheton.  De 
ces  mures  ou  trous,  quoique  de  peu  de  conséquence,  l’on  peut  tirer  un  profit  consi- 
dérable, suivant  la  bonté  de  l’eau  ou  du  terrain.  On  peut  planter  autour  quelques 
arbres  convenables  au  terrain,  mais  il  ne  faut  pas  que  les  canards,  les  oies , ni  les 
cygnes  y aillent  la  première  année,  ils  y feroient  trop  de  ravage;  il  est  bot*  même 
de  les  en  tenir  toujours  éloignés  autant  qu’on  le  peut  , aussi-bien  que  les  bestiaux. 
Au  bout  de  deux  ans  , on  peut  commencer  à pêcher  dans  la  mare  de  temps  à autre, 
et  y rejeter  tout  ce  qu’on  aura  prisde  petit  poisson, 

• On  se  seit  de  la  trub/e  pour  pêcher  dans  les  canaux,  viviers,  fossés  mRres,  et 
pour  tirer  le  poisson  des  réservoirs  , des  boutiques  et  autres  lieux  étroits.  La  truble 
qu’on  appelle  en  quelques  endroits  étiquette,  est  un  petit  filet  de  pécheur , qui  a à 
peu  près  la  figure  d’un  grand  capuchon  à pointe  ronde,  dont  l’ouverture  est  attachée 
à un  cerceau , ou  à quatre  bâtons  suspendus  au  bout  d’une  perche.  On  s'en  sect 
aussi  pour  pêcher  les  écrevisses.  Le  chapitre  suivant  traitera  de  la  pèche. 

Pour  engraisser  le  poisson  des  mures,  fossés  et  autres  lieux  où  il  pourroit  ne  pas 
trouver  une  abondante  nourriture  , on  peut  y jeter  de  la  mangeaille , telle  que  des 
boules  de  terre  glaise,  sur  lesquelles  on  a piqué  tout  autour  des  grains  d’avoine  que 
le  poisson  en  détache  , du  pain  , des  tripaiiles  de  la  cuisine , et  c. 

Art.  VI.  Des' Etangs  salés.  Parcs  et  autres  Pêcheries . 

On  appelle  étangs  salés  ceux  où  la  mer  se  communique,  ce  qui  en  rend  l’oau  salée; 
on  y pèche  le  poisson  avec  des  bastues  et  autres  filets,  ou  bien  on  le  darde  avec 
l’engin  appelé  fichure , espèce  de  trident. 

On  dresse  des  bordigues  qui  sont  des  espaces  retranchées  de  roseaux  ou  de  cannes 
«ur  le  bord  de  la  mer , pour  prendre  le  poisson.  Les  bordigues  sont  ordinairement 
construites  sur  les  canaux  qui  communiquent  de  la  mer  aux  étangs  sales  , pour 
prendre  le  poisson  dans  le  passage  de  l'un  à l’autre.  Les  canaux  et  fossés  des  bor- 
digues doivent  être  curés  tous  les  ans,  en  sorte  qu’il  y ait  en  tout  temps  quatre  pieJs 
d’eau  au  moins,  et  on  doit  tenir  les  bordigues  fermées  depuis  le  premier  mars  jusqu’au 
Tome  III,  * M m m 
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dcruicr  juin  ( de  la  mi-veniAse  à la  mi  - messidor)  , pour  ne  pas  nuire  au  /rai  du 
poisson. 

Les  madragues  sont  des  pêcheries  faites  de  cables  et  de  fileta  , pour  prendre  de# 
thons,  et  qui  occupent  près  d’un  mille  en  carré  Les  bordigue*  et  le*  madragues  sont 
différentes  des  parcs  , en  ce  qu’elles  sont  sur  lt«  bords  de  la  mer  , et  que  les  paras 
ne  sont  que  sur  le  sable. 

On  donne  le  nom  de  parc  à toutes  les  pêcheries  construites  sur  les  grèves  de  la 
mer  , avec  bois,  pierres,  claies  ou  filets,  pour  y prendre  loutra  sortes  de  poissons 
«pic  le  Aux  amène.  11  y a des  hauts  et  d«  a bas  parcs;  en  général  , ce  ne  sont  que 
dr  u grands  filets  tendus  en  équerre  , puis  contournés  arec  ouverture  dans  l'angle  de 
l’équerre  , de  façon  que  le  poisson  que  le  flux  amène  , courant  le  long  des  lilets  , 
pass"  par  les  angles  de  lYqucrrc  dans  une  espèce  de  fosse  ou  c«l- de-sac  qui  nYat 
ouvert  que  du  côté  de  la  terre  , et  y demeure  à sec  apres  le  reflux.  Les  filets  des 
liants  parcs  rte  doivent  tomber  au  plus  qu'à  trois  pouces  au-dessus  du  sable,  et  leurs 
ramilles  doivent  être  d’uu  pouce,  ou  de  neuf  lignes  au  moins;  les  mailles  des  bsa 
parc*  doivent  être  de  deux  pouces  en  carré  , et  le*  rets  tendus  au-dessus  du  sable- 
Les  parcs  de  pierre  ne  peuvent  point  passer  quatre  pieds  de  haut  ; la  grilie  qui  est 
dans  le  fond,  du  côté  de  la  mer,  ne  doit  point  passer  deux  pieds,  ni  ses  trous  un 
pouce  en  carré,  depuis  U Saint-Réiui  jusqu’à  Pâques  (du  10  vendémiaire  à la  fin  de 
ventdse),  et  deux  pouces  depuis  PA  pies  jusqu'à  la  Saint-Rémi  ( depuis  germinal  au  10 
vendémiaire)  Les  bouchots  qui  sont  des  parcs  construits  partie  de  claies  et  parti* 
de  filets,  les  courtines , les  ravoir*  et  les  van  nets  qui  sont  des  rets  qu’on  tend  en 
differentes  manières  sur  la  grève  que  le  fin*  de  la  mer  couvre,  doivent  avoir  leur* 
mailles  de  la  grandeur  convenable  au  poisson  qu’on  veut  prendre. 

Les  pêcheries  ordinaires  se  font  de  charpente  ou  de  cloisonnage  dans  les  rivières 
poissonneuses  ; on  les  place  et  on  les  construit  de  la  manière  la  plus  convenable  au 
lieu,  eu  égard  à la  qualité  et  à l’abondance  du  poisson  qui  y fréquente.  Souvent  on 
fait  avec  de  la  charpente  ou  de  simples  claies,  des  espèces  de  parcs  ou  de  canaux  en 
talus,  avec  des  réservoirs  dans  le  bas,  au  pied  du  sault  des  moulins  à eau,  pour  y 
prendre  le  poisson  qui  remonte  ou  descend  , et  pour  l'empêcher  de  franchir  le  sault  f 
surtout  la  truite,  le  saumon  et  l’alose. 


CHAPITRE  IL 

De  la  Pèche  et  des  qualités  d’un  bon  Pêcheur. 

XjA  pêrb<*  est  un  agréable  passe-temps  qu'on  peut  prendre  à la  campagne;  elle  est 
divertissante , utile  et  aisée  à exercer,  pour  peu  qu’on  ait  de  |ratience. 

Les  eaux  sableuses  sont  ordinairement  plus  fécondes,  surtout  en  truites;  les  eaux 
bourbeuses  ne  donnent  que  la  carpe  , la  tanche,  la  perche  , U loche  , le  batbeau  , la 
meunier  et  Panguilie. 

Comme  il  y a plusieurs  sorte*  de  poissons,  il  y a aussi  divers  moyens  de  les  prendre. 
11  faut  de  l’invention  pour  y réussir;  c’est  ce  que  l’expérience  apprend  tous  les  jour» 
à ceux  qui  sc  livient  à «et  exercice.  Quand  on  pèche  , on  doit  absolument  garder 
le  silence.  Le  poisson  a l’ouie  très-subtile  et  l’ocil  perçaut;  il  est  curieux,  tout  c* 
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qnx  lui  parott  extraordinaire  l’attire  , ii  s’en  approche,  et  ne  cesse  point  de  nager 
tout  autour,  qu'il  n'ait  reconnu  ce  que  c’est.  Il  court  au  moindre  bruit,  niais  s'il 
est  un  peu  fort  , il  s’eu  méfie  et  s’enfuit.  Il  faut  aussi  beaucoup  d’adr*  sse  pour 
pécher;  le  poisson  est  rusé,  et  ai  l'on  ne  sait  le  tromper,  on  ne  tient  rien. 

Dans  les  rivières  et  autres  endroits  où. l'on  pèche  ans  filet»,  il  faut  avoir  soin  de 
bien  nettoyer  le  lit  de  l’eau  de  tous  pieux  ou  autres  embarras  qui  pourraient  déchirer 
les  filets  ou  en  empêcher  l’action,  et  pêcher  toujours  en  remontant  contre  l'eau,  parce 
que  le  limon  qu’elle  emporte  en  descendant  éloigne  le  poisson. 

Celui  qui  pêche  pour  son  plaisir,  ou  qui  en  fait  métier,  doit  s'armer  de  beaucoup 
de  patience  , soit  pour  attendre  que  le  poisson  vienne  donner  dans  les  piégea  qu’il 
lui  tend,  ou  pour  préparer  tout  l'attirail  qu’exige  U pèche.  Sousrut  après  avoir  bien 
pris  de  la  peine,  et  s'être  morfondu,  il  arrive  par  un  fâcheux  inconvénient  que  le 
poisson  s'échappe.  Un  pêcheur  ne  doit  point  se  rebuter  pour  uu  coup  ou  deux  qu'il 
aura  manqué;  le  troisième  le  dédommagera  amplement  de  ses  peines. 

Un  pêcheur  de  profession  doit  être  robuste  pour  résister  aux  injures  de  l’air  auquel 
il  est  souvent  exposé,  pour  porter  et  rapporter  tout  l'équipage,  ti  U que  sont  Ica 
grands  filets  dont  il  se  sert  , et  autres  ustensiles  propres  à son  métier.  Il  est  bon 
qu'un  pécheur  sache  nager,  car  quelquefois  il  se  trouve  des  occasions  où  cette  science 
est  d'un  grand  secours. 

Article  Premier.  De  V Anguille  9 Anguilla. 

On  a déjà  parlé  de  l’anguille  au  chapitre  des  étangs.  Ce  poisson  aime  à nager  en 
grande  eau,  cependant  il  demeure  dans  la  bourbe,  et  ne  se  pêche  en  abondance  que 
dans  de  grande  crues  d'eau,  et  quand  elle  est  trouble;  on  le  trouve  dans  les  rivières, 
les  étangs  et  les  grands  ruisseaux  , et  même  dans  les  eaux  salées  où  il  se  jette  avec 
le  courant  de  l’eau  douce  où  il  a cru  , et  par  t'enihourhure  où  elle  se  décharge  dans 
la  nier.  Les  anguilles  vivent  de  vers,  de  partira  de  poissons  et  de  grenouilles,  ce  qui 
&it  qu'on  les  pèche  avec  ces  appâts. 

On  les  prend  avec  la  nasse  {Jig>  i );  on  la  tend  dans  les  endroits  où  l’on  sait  qu’il 
Y a des  anguilles,  dans  un  pertuis  ou  vanne  de  moulin,  ou  dans  le  milieu  d'une  rivière 
où  l’on  fait  une  espèce  de  haie  , comme  nn  le  dira.  Si  on  veut  tendie  la  liasse  à un 
pertuis,  on  en  Aie  deux  ou  trois  pieux  qui  font  une  ouverture  large  comme  le  trou  do 
la  nasse,  puis  on  l'applique  contre  les  autres  pieux  , à l’ouverture  du  pertuis;  il  est 
essentiel  de  la  bien  attacher  avec  des  cordes,  de  crainte  que  la  rapidité  dr  IVau  qui 
j pSMc,  ne  remporte  ; on  doit  même  faire  en  faite  que  Ir  tout  sa  t bien  joint.  Cela 
fait,  on  revient  le  lendemain  matin;  s'il  y a des  anguilles,  elles  auront  suivi  le  courant 
de  l’eau  , et  on  les  trouve  prises. 

Lorsqu'on  tend  le  piège  À U vanne  d'un  moulin  ( c’est  l'endroit  où  il  se  doit 
têndre  ) , on  observe  U même  chose  qu'à  un  pertuis  f fig  s ) : les  anguilles  sont 
ordinniteiiM  ni  plus  abondant!  s en  ces  endroits  ci  que  dans  l'autre.  Mau  si  on  est 
dans  un  lien  où  il  n'y  ait  ni  pertuis  , ni  moulin»,  et  que  les  rivières  où  l'on  veut 
pécher  , soient  fertiles  en  anguilles  , «lors  on  prend  un  | cl  il  hâte  u dans  leqm  1 «>n  se 
laisse  aller  au  courant  de  la  rivière;  c’est  ordinairement  dans  le  milieu  qu’elle  est 
plus  rapide.  Là  on  forme  une  haie  avec  des  claies  qu’on  fait  tenir  avec  des  pieux. 
Il  faut  qu’elles  soient  mises  en  triangle  , et  que  dans  le  fond  il  y nit  un  espace  pour 
Laisser  couler  l’eau , et  de  la  largeur  de  l'embouchure  de  la  nnts  . Cria  fait,  ou 
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prend  la  nasse  , on  l’enfonce  dans  IVan  , on  l’attache  à la  haie  , à l’endroit  où  est 
l’ouverture  qu'oo  y a laissée  , et  on  fait  en  sorte  que  l’ea*  passe  par  dessus. 

Comme  celle  nasse  ne  peut  être  tendue  que  dans  une  rivière  qui  n’esl  pas  extrêrae- 
rocrit  profonde,  on  peut,  au-dessous  de  l’endroit  où  elle  est  attachée  à la  haie  , 
mettre  quelques  bourrées  pour  empêcher  qqe  1rs  anguilles  ou  autres  poissons  qui  pren- 
dront le  fil  de  l’eau , ne  passent  pas  par-dessous,  et  ne  rendent  par  là  i’eilet  de 
cette  pèche  inutile. 

Voici  une  manière  de  pêcher  les  anguilles,  aisée  à pratiquer.  On  prend  des  vers 
de  terre  , les  plus  gros  qu’on  peut  trouver,  on  les  attache  huit  ou  dix  , les  uns  près 
des  antres,  au  bout  d’un  cordeau  , puis  on  va  où  l’on  snit  qu’il  y a des  anguilles  : on 
entre  dans  un  bateau  qui  sert  à choisir  l’endroit  de  l’eau  qu’on  juge  le  meilleur 
pour  cela;  y étant  arrivé  , on  prend  les  vers  attachés,  comme  on  a dit,  au  bout 
d’un  petit  cordeau  qu’on  tient  en  main,  et  on  les  jatte  dans  l’eau,  tenant  bien  le 
cordeau  par  tin  bout.  Aussitôt  que  l-s  anguilles  les  aperçoivent , elles  y accourent 
en  troupe,  et  chacune  prenant  un  ver  pour  l’engloutir,  ils  s’en  prend  autant  qu’il 
y a de  vers.  Quand  ou  sent  que  le  cordeau  qu’on  tient  eft  main  tire  un  peu,  il 
faut  le  tirer  à soi  tout  doucement  : et  lorsqu’on  est  à portée  , on  prend  ces  poissons 
n Ia  main  , ou  bien  on  les  enlève  dans  le  bateau  même.  C’est  ordinairement  vers 
la  nuit  que  cette  pèche  s’exerce;  elle  est  fort  abondante,  et  manque  rarement  dans 
les  lieux  où  les  anguilles  sont  fréquents. 

Il  y en  a qui  attachent  ces  vers  à de  petits  hameçons  propres  pour  les  anguilles; 
mais  alors  on  doit  les  couper  en  deux  , et  les  piquer  par  le  milieu  , afin  que  ce* 
poissons  ne  puissent  les  prendre  sans  s’attraper  à ces  hameçons;  cette  méthode  est 
plus  sûre  que  la  précédente.  Au  lieu  de  vers  , on  met  , si  l’on  veut , des  peaux 
de  grenouilles  ou  des  morceaux  de  chair  de  poisson  cru  ; tous  ces  appâts  leur  sont 
également  bons.  On  prétend  que  les  hameçons  d’une  couleur  bleuâtre  sont  les  meil- 
leurs pour  la  pèche,  et  que  ceux  qui  sont  trop  bleus  épouvantent  les  poissons; 
il  est  aisé  de  les  rendre  tels,  lorsqu’après  être  polis,  on  les  met  dans  la  cendre 
chaude. 


I 

! 


On  pèche  aussi  I«  anguilles  à la  fouine  , instrument  du  fer  à deux  ou  trois  four- 
chons fort  aigus,  emmanché  au  bout  d’une  perche.  On  s’en  sert  à percer  de  gros 
poissons  qui  s’endorment  sur  le  sable,  dans  df*6  eaux  claires  et  peu  profondes  , tant 
sur  U mer  que  dans  les  rivières. 

Lorsqu’on  veut  pêcher  à la  fouine,  on  se  promène  le  long  des  catix  oh  l’oti  sait 
qu'on  peut  trouver  des  anguilles;  on  fiche  cet  instrument  dans  l'eau  jusqu’au  fond, 
et  de  côté  et  d’autre,  faisant  comme  si  l'on  vouloit  fouiller  pour  en  faire  sortir  le 
poisson.  Quand  cette  machine  est  bien  m.iitiée  , et  qu'il  y a dt*s  anguilles  aux  lieux 
où  on  la  fait  agir,  elles  se  prennent  entre  les  branches:  on  en  tire  quelquefois  deux 
ou  trois  pour  un  seul  coup. 

On  prend  aussi  les  angu  iHes  dans  les  gords , en  leur  tendant  des  filets  qu’on 
appelle  gords  à anguilUs^  faits  de  fil  à gord,  montés  avec  de  la  corde  de  teille  ou 
corde  à puits  ; ils  ont  depuis  cinq  pieds  jusqu’à  six  de  hauteur  , et  de  toute  I» 
largeur  de  l’ouverture  du  gord,  qui  nVn  a d'ordinaire  que  quatre  à cinq.  Ce  filet 
s'attache  avec  des  pieux  , et  ne  se  tend  que  pendant  l’hiver. 

Les  anguilles  se  prennent  encore  d’une  autre  manière:  on  prend  du  sarment  , 
dont  on  fait  une  grosse  javelle,  qu’on  liu  par  le»  deux  bouts  fort  au  large;  on 
la  jette  ensuite  dans  le  fond  de  l’eau  , avec  une  grosse  pierre  ou  un  pieu  auquel 
en  L’attache , et  on  la  laisse  pendant  une  nuit  ou  deux  dans  l’eau  : au  bout  <U 
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CO  trmp*  on  U relire  de  l’eau  , et  on  trouve  des. anguilles  entrelacées  dans  la  javelle  , 
piisea  par  les  dents,  qu'elles  n’ont  pu  retirer  du  bois  de  sarment  apres  l'avoir 
mordu. 

On  peut  conserver  les  anguilles  dans  des  lieux  ombrageux  et  bourbeux  qu’on  leur 
dresse  exprès  : on  1«*«  y nourrit  d’entrailles  de  toutes  sortes  de  poissons  frais  et 
salés»  de  volailles , et  autres  bétes,  de  pelures  de  fruits , de  figues  à demi-gàtées, 
de  coor  s » de  glands  concassés»  etc. 

Les  an^iilles,  tant  de  la  grande  que  de  la  petite  espèce*  se  mangent  rôties  ou 
bouillies  , on  les  sale  aussi  pour  les  garder»  et  alors  elles  sont  plus  saines  » quoique 
ni* »ins  agréables  au  goût. 

La  graisse  de  l'anguille  est  estimée  pour  ôter  les  taches  de  la  petite  vérole , pour 
guérir  1rs  hémorrhoïdes , et  pour  faire  croître  les  cheveux.  On  la  met  aussi  dans 
Poreille  pour  surdité  ; on  fait  aussi,  avec  la  peau  d’anguille  trempée  et  bouillie  dans 
Peau  , un  mucilage  qu’on  applique  sur  les  tumeurs  pour  les  amollir  et  les  résoudre» 
il  sert  aussi  pour  les  descentes. 

De  la  Lamproie , Muroena  ou  Lanipetra. 

J. a lamproie  est  un  poisson  gras,  qui  a la  figure  d’une  anguille,  mais  plus  aisée 
u digérer;  elle  habite  les  lieux  pierreux,  se  nourrit  d’eau  et  de  mousse,  et  aime 
cependant  à nager  en  grande  rt  belle  eau  : on  l’appelle  en  latin  lanipetra  , à lam - 
bendis  pvtrie  , parce  qu’elle  lèche  et  suce  les  pierres , les  rochers  et  la  surface  inté- 
rieure de  vaisseaux  où  « lie  a été  mise.  Les  Romains  ne  la  connoissoirnt  que  sous 
Ir  nom  de  tnurcnc  « et  en  faisoient  amas  dans  leurs  rivières;  on  dit  qu’elle  ne  vit 
que  deux  ans  , et  que  peu  de  Jemps  après  qu’elle  a mis  ses  petits  au  monde  , ello 
maigrit  insensiblement  , et  meurt  ; ce  qu’il  a de  certain  , est  qu’elle  n'est  délicate 
que  pendant  l’hiver  et  jusqu’à  l’entrée  du  printemps;  ce  temps  passé  , elle  s’appelle 
lamproie  cordee , c’est-à-dire,  devenue  dure,  et  qui  a passé  sa  saison. 

La  lamproie  de  mer  est  de  la  figure  d’une  grosse  anguille*  qui  a le  ventre  blanc 
et  le  dos  ditersifié  de  taches  bleues  et  blanches  ; ordinairement  elle  sort  de  la  mer 
à la  fin  de  l’hiver,  entre  dans  les  rivières  , y fait  scs  oeufs  , et  retourne  dans  sois 
premier  lien. 

L>  lamproie  de  rivière  est  plus  petite  , et  reste  dans  son  lieu  natal;  on  la  trouve 
souvent  dans  des  ruisseaux  et  dans  des  fontaines  où  l’eau  de  la  mer  ne  pénètre 
point;  tuais  plus  elle  habite  des  lieux  fangeux,  plus  elle  dégénère,  tant  pour  la 
bonté  que  pour  la  grosseur. 

On  les  pèche  les  unes  et  les  autres  comme  les  anguilles.  La  1 improie  m&Ie  est 
meilleure  que  la  femelle  , contre  l’ordinaire  des  poissons,  et  la  femelle  vaut  mieux 
pleine  que  quand  elle  a fait  ses  oeufs.  Le  foie  dans  les  mâles  est  d’un  beau  vert 
de  campagne  , et  dans  les  femelles  il  est  d'une  couleur  plus  foncée  ; l’on  en  tire 
une  couleur  verte , très-belle  et  très-durable. 

De  la  Loti: , Motella  j et  de  la  Bourbote  ou  Barbote , Barbota. 

• 

La  lote  est  un  poisson  de  lacs  et  de  rivières  tranquilles  , fort  commun  dans  la 
Saône  ; elle  est  plu»  plate  et  plus  tannelée  que  l'anguille  et  la  lamproie.  Le  plus 
estimé  de  ce  poisson  est  le  foie  : il  ne  se  transporte  pas  hors  du  pays. 

La  bour bette  aime  aussi  les  eaux  tranquilles  et  U (auge  ; elle  ressemble  en  tou* 
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à la  lote  , excepté  qnVHe  a le  bec  plus  pointu,  la  qurue  plus  menue , le  ventre 
plus  grand,  et  la  ch  tir  encore  plus  gluante. 

Ces  deux  s-irtes  de  poisson*  sont  du  nombre  de  ceux  qui  sont  1rs  moin9  bons 
pour  la  santé  , de  mém  que  l'anguille  , U Uni  proie  et  la  lam  he  Le»  oeuls  de  U 
lote  purgent  avec  violence  comme  ceux  du  brochet  et  du  birbeau.  L*-s  ou  fs  de 
l’écrevisse  de  mer  et  des  homards  , écrasas  crus  sur  du  pipi  r,  font  uu  beau  vert  f 
qui,  au  bout  de  quelques  jour»,  prend  la  couleur  de  L’écrevis»**  cuite. 

De  la  Vipère , Vipera. 

La  vîpère  estime  espèce  d’anguille  de  terre  ou  serpent , dont  la  poudre,  la  chair 
ctf  le  sel  ont  acquis  trop  de  crédit  , pour  n en  point  parier. 

La  Vipère  est  ordinairement  longue  comme  le  bras,  et  grosse  de  deux  pouces: 
elle  rampe  assez  lentement  , ne  bondit  point,  et  ne  peut  pas  se  replier  sur  elle- 
même  comme  les  autres  serpens;  mais  elle  pullule  beaucoup;  elle  jette  jusqu’à 
vingt  petits  tout  vivans,  et  enveloppés  dans  de  petites  peaux  qui  se  rompent  le 
troisième  jour’,  et  elle  n’en  inet  bis  qu'un  par  jour.  • 

Cet  animal  est  fort  commun  dans  les  ci-devant  Dauphiné  , Poitou,  et  dans  plusieurs 
can'ons  de  forêts  où  il  y a des  carrières;  car  il  h Site  les  lieux  rudes  et  pierreux: 
on  en  transporte  par  tonte  lt  France.  Lorsqu’il  est  en  liberté,  il  mange  des  gre- 
nouilles , des  vers,  des  rats  rt  d’autres  inset  tes;  mais  quand  il  est  renfermé,  on 
peut  le  garder  en  vie  un  été  sans  lui  donner  à manger  , p.*u  • u qu'il  y ait  de  l air 
par  quelque  petits  trous.  Les  apothicaires  le  gardent  vivant  dans  des  baiils  ou  dans 
de  grosses  bouteilles  garnies  de  son  ou  de  mousse.  , 

H est  bon  de  prendre  1rs  vipères  dans  U printe  nps  ou  dans  l'automne,  parce 
quMors  elles  sont  plus  gra  ses  et  plus  en  vigueur.  Le  froid  et  le  chaut)  1rs  font  mourir; 
on  peut  1rs  toucher  et  en  manger  sans  danger  , dès  qu'elles  sont  mortes;  niais  le 
grand  usage  qu’on  en  fait  es:  de  les  réduire  en  poudre. 

Pour  bien  faite  celle  poudre,  il  faut  choisir  des  vipères  qui  soient  dans  leur 
" plus  grande  vigueur  . 1rs  femelles  , qui  sont  remplies  d’oeu's  ou  «le  petits  , ne  sont 
pas  si  bonnes  (pie  1rs  autres:  on  leur  coupe  U tête,  et  leur  ayant  Até  la  prnu 
et  les  entrailles  , ou  les  fait  sécher  à l'ombre  , on  les  coupe  par  morceaux 
qu’on  pile  dm»  un  mtrlier  , et  ou  le»  passe  au  tamis;  mais  i om  ne  cette 
poudre  est  difficile  à garder  , parce  que  le»  ver»  s’y  mettent,  on  peut  I»  réduire  en 
pâte  avec  une  quant  i^é  suffira  *te  de  mucilage,  de  gomme  adragant,  «t  en  former 
de  petites  b i.iles  01»  trochU  jues  qi’on  fait  sécher,  et  on  les  pulvérise  dans  le  besoin: 
elle  se  garde  long-temps  de  cette  manière. 

La  poudre  de  vipère  se  donne  dans  la  petite  vérole,  dans  les  fièvre*  malignes  , 
et  dans  toutes  l«  s maladies  ou  il  (St  besoin  de  résister  au  venin  , et  de  purifier  les 
humeurs  par  transpiration  : la  dose  est  depuis  huit  grains  jusqu’à  trente,  dans  du 
- bouillon  ou  autre  liqueur  cou- niable. 

On  fait  sécher  au  soleil  le  coeu  - et  I»*  foie  de  la  vipère  , on  les  pulvérise  ensemble  , 
et  cette  jioudre  s’appelle  bézoard  animal .*  elle  a les  mêmes  vertus  que  ct-ljes  du 
corps  de  la  vipère  : on  en  lait  la  dose  urf  peu  moindre. 

Le  fiel  de  vipère  excite  les  sueurs  : la  dose  est  d’une  ou  de  deux  gouttes  dans  de 
l*Cau  de  chanlon  bénit. 

On  fait  fondre  la  graisse  qui  se  trouve  parmi  les  entrailles , puis  on  la  coule 
pour  1»  séparer  de  scs  membrane»  ; elle  est  claire  comme  de  l’huile  ; on  s'en  eert 
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rn  plusieurs  p ys  pour  la  petite  vérole  et  pour  les  fièvres  : la  dose  est  dep.is  uao 
goutte  jiisquM  six , dans  un  bouillon:  elle  entre  aussi  dans  les  emplâtres,  et  dan® 
les  onguens  résolutifs. 

Si  on  assaisonne  bien  les  vipères  * pour  les  œr\ir  sur  tahU» , romwc  wi  (ait  les 
anguilles , l’usage  de  leur  chair  est  très-sain  , surtout  pour  rectifier  la  ro  isas 
du  sang. 

La  vipère  n’est  venimeuse  ou  dangereuse  (pie  par  sa  morsure  , parce  «pu*  dans  la 
pl.iic  qu'elle  ouvre  avec  ses  deux  grandes  dents  , s\  langue  fourchue  , qui  parott 
comme  un  petit  brandon  de  feu , darde  en  même  temps  un  »uc  jaune  et  extrême- 
ment acide  , dont  le  siège  est  dans  un  sac  glanduleux  qui  *c  trouve  derrière  U 
tète  de  l’animal  : ce  suc  irrité  est  un  poison  qui  se  communique  bien  vite  à toute 
l’habitude  du  corps,  et  fige  le  sang  si  on  n’y  remédie  pas  aussitôt.  Les  plus  prompts 
qu’on  y puisse  apporter,  sont  de  manger  sur  le  champ  la  tête,  le  foie  et  le 
coeur  de  la  vipère  même  , ou  de  prendre  du  sel  volatil  do  vipère  , ou  du  moins 

de  presser  un  peu  la  plaie  pour  en  faire  sortir  le  plus  qu’on  pourra  de  sanie  et 

de  sang,  puis  la  snccr,  et  lier  la  partie  un  peu  au-dessus  ou  au-de&soos  de  la 

plaie,  bien  serré  avec  une  ficelle,  dont  on  fera  plusieurs  tours  pour  arrêter  le 

cours  du  venin.  Si  la  partie  mordue  ne  peut  pas  être  liée,  on  écrasera  la  tète  de 
la  vipère  , et  on  l’appliquera  sur  la  plaie  ; ou  bien  ou  fera  rougir  au  feu  un  couteau  , 
ou  un  autre  morceau  de  fer  plat , qu’on  approchera  bien  près  de  la  plaie,  jKiur 
l’y  souffrir  le  plus  qu'on  pourra  ; ou  bien  on  scarifiera  la  plaie  , c’est-à-dire,  on 
l’incitera  en  plusieurs  endroits,  et  on  appliquera  d«  la  thériaque,  ou  de  l’ail  et 
du  sel  ammoniac  pilés  ensemble  ; ou  bien  on  fera  brider  dessus  la  pluie  un  peu  de 
poudre  à canon.  Tous  ces  remèdes  topiques  se  font  pour  ouvrir  les  porcs  de  la 
plaie  , et  en  faire  sortir  le  venin  : m us  il  faut  qu'ils  soient  appliqués  sur  le  champ 
dès  que  la  morsure  a été  faite;  car  si  on  a laissé  au  venin  le  temps  d’entrer  dans 
les  vaisseaux  du  corps  avant  de  les  appliquer,  il  ne  retournera  point  ù la  plaie  , quel- 
ques ouvertures  des  pores  que  les  remèdes  fassent.  Si  l’on  menquoit  d’un  moiccou 
de  fer,  ou  s’il  f lloit  attendre  trop  long-temps  pour  en  avoir,  on  se  servira  de 
charbon  bien  allumé  ; car  il  en  est  en  cette  occasion  comme  en  la  brôlurc  , qui 
guérit , si  on  l’approche  bien  près  du  feu , dès  qu’elle  a été  faite  , parce  que  la 
grande  chaleur  ouvrant  les  pores  de  la  partie  brûlée  , les  corpuscules  de  feu  qui 
étoient  entrés  dans  1a  chair,  en  sortent  promptement  ; mais  si  au  lieu  de  chauffer 
la  partie,  on  la  laisse  refroidir,  ces  mêmes  corpuscules  de  feu  se  cantonnent  dans 
la  chair,  et  y causent  long-temps  de  la  douleur. 

Dans  les  Indes  où  les  animaux  venimeux  abondent,  il  y a des  faroiltes  entières 

qui  ne  font  d’autre  métier  que  de  sucer  les  plaies  causées  par  les  morsures  de  ces 

bêtes  ; ce  qui  en  ôte  tout  le  venin.  La  seule  précaution  qu’ils  prennent  , est  qu’ils 
se  lavent  la  bouche  plusieurs  fois  avec  du  jus  de  citron,  excellent  préservatif  contre 
la  malignité  du  poison. 

Art.  II.  Du  Barbeau  , Barbus- 

Le  barbeau  ou  bar,  est  un  poisson  dVau  douce,  de  grandeur  médiocre,  qui 
ressemblai  U carpe  : sa  chair  est  blanche,  mais  molasse,  et  n’est  bonne  que  quand 

ce  poisson  est  vieux.  Il  se  trouve  dans  les  rivières  et  dans  les  étangs;  il  vit  de 

limon  , et  est  avide  de  l’appât  , et  prompt  à sauter  sur  les  pièges  qu'on  lui  tend  , 
si  on  n’y  prend  garde.  Il  est  rusé  , et  lorsqu’il  s’est  aperçu  qu’oa  lui  dresse 
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des  embûches , il  retourne  en  arrière , et  preud  une  autre  route  ; cependant 
il  est  si  stupide  , lorsque  l'épouvante  le  tient  , qu’il  croit  être  bien  en  sûreté  quand 
il  a 1a  tète  cachée. 

x Les  barbeaux  se  prennent  à l’ameçon  dormant  : on  en  tend  plusieurs  à la  fois  ; 
ils  doivent  être  chacun  long  d’un  pouce.  On  attache  à chaque  hameçon  une  ficelle 
longue  d’environ  deux  pieds,  et  on  y met  pour  amorce,  ou  des  vers  de  terre  , ou 
de  petits  poissons.  Cela  fait  , on  attache  tous  les  hameçons  éloignés  les  yns  K-# 
autres  à une  corde  qui  soit  longue  de  deux  pieds  ( Jtg.  3 ) ; puis  ou  va  à l’endroit 
où  l’on  sait  qu’il  y a du  barbeau,  on  lie  le  hout  de  la  grosse  corde  à un  piquet , 
ou  à quelque  branche  ou  grosse  pièce,  ainsi  qu’on  le  juge  à propos  ; ensuite  cm 
prend  cette  corde  de  la  main  droite,  on  la  jette  dans  l’eau  le  plus  1 »in  qu’on  peut. 
La  corde  et  les  hameçons  ainsi  jetés  y on  les  laisse  jusqu’au  lendemain  matin  , 
qu’on  va  les  retirer  avec  le  poisson  qui  s’y  trouve  pris.  Il  finit  que  le  lieu  où 
l’on  tend  les  hameçons  , soit  net  d’herbes  et  de  rariiu  s d’hwjle* , autrement  la 
pèche  seroit  infructueuse. 

On  a dit  qu’on  prenoit  des  anguilles  à la  fouine  ( f.g  4)  : on  se  sert  aussi  de 
cet  instrument  pour  pécher  les  barbeaux  ; mais  la  m 11  i ère  en  est  différente;  car  pour 
ceux-ci  on  se  inet  dans  un  petit  baie  .11 , on  se  promène  sur  l’eau,  qui  doit  être 
fort  claire , et  dans  des  endroits  où  elle  n’est  pas  profonde  , afin  de  pouvoir 
découvrir  le  poisson.  Quand  on  le  voit,  cm  s’en  approche  doucement  et  sans  faire 
de  hruit  ; s’il  ne  remue  point  , c’est  une  marque  qu’il  dort  ; alors  on  prend  la 
fouine  de  la  main  droite  , et  tirant  droit  dessus  le  poisson  , ou  la  iauce  sur  le 
barbeau  qui  s’y  accroche  , puis  on  l’enlève. 

A k t.  II.  Du  Brochet , Lucius. 

Le  brochet  est  un  poisson  d’eau  douce  blanc  et  long  , qui  se  trouve  dans  1rs 
» rivières,  les  étangs  et  les  lacs;  il  se  plaît  dans  la  bourbe;  il  est  fort  goulu,  et  vit 
de  proie  qu’il  trouve  dans  l’eau  , ce  qui  fait  qu’on  n’en  laisse  que  le  moins  qu’on 
peut  dans  les  étangs  lorsqu’on  les  pèche,  parce  qu’il  les  dépeuple  : on  l’appelle 
par  celte  raison  le  Ivup  ou  le  tyran  des  eaux . il  vit  long-temps  ; sa  morsure  est 
dangereuse  ; ses  yeux  sont  vifs  et  liimiueux  ; et  quand  il  a été  desséché  , il  luit 
la  nuit  comme  un  phosphore.  Les  petites  pierres  ou  osselets  qu’on  trouve  dans  la 
tête  du  brochet,  sont  estimés  pour  hâter  l’accouchc  ment , pour  purifier  le  sang, 
pour  la  pierre  et  l’épilepsie. 

Le  brochet  se  prend  à l’hameçon  , auquel  on  met  pour  appât  des  goujons  ou 
des  grenouilles:  il  est  bon  de  tendre  deux  hameçons  à la  fois;  il  y en  a de  faits 
exprès.  11  faut  que  les  hameçons  soient  un  peu  forts  [Jig.  5 ) , ainsi  que  la  ficelle 
qui  les  tient  attachés,  parce  que  le  brochet  et  de  rude  trait,  surtout  lorsqu’il  se 
sent  pris. 

Invention  assez  particulière  dont  on  se  sert  pour  pêcheries  brochets  et  brochetons 
qui  dorment  au  soleil,  depuis  le  mois  de  février  jusqu’en  août  ( de  la  mi  pluviôse  à 
la  mi-fructidor  ) , et  se  tiennent  ordinairement  à fleur  d’eau  proche  du  bord:  il  est 
facile  d’en  prendre  avec  un  collet  de  Crin  de  cheval.  Pour  cela  , ou  prend  une  petite 
perche  longue  d'en  iron  neuf  pieds,  assez  forte  et  d’uu  bois  léger,  afin  qu’on 
puisse  la  manier  d’n  oc  main.  On  attache  au  bout  de  cette  perche  un  colet  de 
tiin  de  cheval  en  six  doublas,  et  on  le  tient  ouvert  en  rond  le*  long  de  la  perche, 
après  quoi  on  se  promène  le  long  des  eaux  où  l’on  sait  qu'il  y a du  brochet  : 
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il  faut  toujours  que  ce  soit  par  un  b°(nt  temps,  que  le  soleil  luise,  et  quelVau 
soit  très-claire  ; et  si  l’on  voit  quelque  brochet  qui  donne,  on  approche  douce- 
ment, de  crainte  de  l’év«  iller  , jusqu’à  ce  qu'on  soit  à poilue  de  le  toucher 
aisément  avec  la  jéiche;  puis  or»  lui  pas«e  adroitement  le  collet,  qui  aura  un 
noeud  coulant  jusqu’au  milieu  ■ du  corps,  et  on  Pt* «lève  tout  d’un  coup*  hors 
do  l’eau. 


Ce  qé’il  y a de  particulier  à cette  pé.  lie,  cVit  que  le  brochet  ne  s’éctnppe 
point  quoiqu’on  le  touche  , il  ne  s’enfuit  que  quand  il  entend  du  bruit  : c’est 
pourquoi  lorsqu’on  pêche  ainsi,  s’il  arrivoit  que  le  poisson  endormi  ne  fût  pas  bi<  n 
tourné,  qu’il  élit  la  tête  ou  la  queue  droit  à celui  qui  pêche,  il  fai.drou  le 
toucher  doucement  du  bout  de  la  perche  pour  le  faire  tourner,  ce  qu’il  ft-ra  sans 
s’épouvanter;  puis  quand  on  l’aura  tourné,  on  lu  prendra  comme  on  vient  de 
le  dire. 


Manière  de  pécher  le  Brochet  avec  des  bricoles . 

La  manière  de  pêcher  des  brochets  avec  des  bricoles  est  un  peu  difficile. 

Il  faut  qu’il  y ait  un  morceau  do  liège  percé  ou  fondu  par  le  milieu,  et  • • 

attaché  à la  ficelle  qui  tient  la  ligne,  et  que  ce  liège  soit  mis  à trois  ou  quatre 
jdfds  proche  de  l’appàt  , plus  ou  moins , scion  la  profondeur  de  Peau  • ce  liégn 
sert  à tenir  l'appât  entre  deux  eaux,  lorsqu’on  a jeté  la  ligne.  Il  y ni  a qui,  au  lieu 
de  liège,  se  servent  d’un  morceau  de  jonc  plié  en  quatre  ru  cinq  doubles;  ils  le 
croient  meilleur  , parce  que  le  poisson  qui  y est  accoutumé  , ne  s’épouvante  pas 
sitôt  Quand  on  tend  les  bricoles  dans  une  eau  courante  , on  attache  une  pierre , 
grosse  comme  le  poing  ou  environ,  au  milieu  de  la  ficelle,  afin  que  li  ligue 
étant  mise  dans  l’tau , la  pierre  tombe  au  fond  , et  empêche  ainsi  cette  liguo 
d’être  emportée  le  long  du  bord.  Si  c’est  dans  un  étang  ou  autre  eau  qui  soit 
câline  , il  n’tst  pat  besoiu  de  pierre  , la  ligne  se  tient  assez  bien  d’clle-mémc  c* 
état('/rjy.  6 ).  * 

Le  tout  ainsi  bien  disposé  , on  inet  pour  appât  à l’harneron  , du  carpeau  , si  on 
en  a,  ou  des  perches,  après  leur  avoir  coupé  l’aileron  de  dessus  le  dos,  parce 
qu’il  pique , ce  qui  empêcha  le  brochet  de  mordre;  ensuite  on  prend  la  bricole 
de  la  main  droite  , tcnaéfljflhre  la  ficelle  pliée  ; on  la  rapporte  par  dessus  le  poisson 
/ attaché  à l’hameçon  , cl  pâmant  l’autre  bout  do  cette  iicelle  dans  la  main  gauche  , 
on  jette  de  la  droite  U ligne,  le  liège  et  le  poisson  de  toute  sa  force,  afin  que 
le  tout  aille  le  plus  loin  qu’il  est  possible.  Mais  pour  mieux  faire  encore  , on  peut 
prendre  un  petit  bateau  et  le  conduire  d.ms  l’endroit  où  l’on  veut  tendre  la 
• bricole  , et  on  la  jette  dans  l’eau;  puis  tenant  ce  piège  dans  une  main,  on  revient  eu 
bord  l’attacher  à quelque  pieu.  La  véritable  heure  pour  tendre  la  bricole , est  à 
trois  ou  quatre  heures  après  midi  dans  1 été , au  lieu  qu’en  hiver  on  y va  à deux 
ou  trois  heures:  on  Iv  laisse  ainsi  passer  1a  nuit,  et  le  lendemain  matin  on  va  i.i 
tirer.  Il  faut  que  dans  IVndroit  où  l’on  tend  les  bricoles,  il  n'y  ait  point 
d'herbes,  parce  que  les  brochets  ont  coufuine  de  s’y  retirer  pour  voir  leur  ploie. 

& lanière  de  pêcher  le  Brochet  à la  ligne  volante. 

On  prend  une  longue  perche  t^e  douze  ou  quinze  pieds  de  longueur,  et  un  peu 
plus  grosse  que  le  pouce , on  y attache  presque  au  milieu  une  ficelle , et  ou  i’uu- 
2 'v:ne  III.  A ii  n 
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, tortille  tout  autour  jusqu’au  petit  bout  ; î l faut  que  ce  qui  en  reste  soit  long  «le 
deux  ou  trois  toises  ou  environ  : ensuite  on  attache  un  hamtron  au  bout  de  cette 
ficelle,  et  à cet  hameçon  un  petit  poisson  pour  appât,  f.ismt  en  sorte  que  le 
bout  du  chaînon  passe  par-dessous  l’ouie  , et  on  le  fait  sortir  par  la  gueule  , jusqu’à 
Ce  que  la  pointe  du  crochet  de  l’hameçon  entre  un  peu  dans  le  corps  par- dessus  9 
récaille.  Ce  chaînon  doit  être  après  attaché  à la  ficelle,  et  non  auparavant,  car 
l’on  ne  pourroit  accommoder  comme  il  faut  Pappàt  dont  on  vient  de  pawr ,•  et 
pour  faire  \jue  cet  appât  enfonce  un  peu  dans  l’eau,  on  inet  à deux  pieds  de 
distance  un  morceau  de  plomb  gros  comme  une  noix,  qu’on  attache  à la  ficelle: 
ensuite  ayant  la  perche  dans  la  main  , on  jette  la  ligne  plus  ;*vant  qu’on  peut  , 
et  ae  promen mt  sur  le  bord  de  la  rivière  ou  de  l’étang  , on  agite  la  ligne  de 
temps  en  temps  , pour  faire  remuer  le  poisson  comme  s’il  étoit  vivant  : alors  il 
n’y  aura  point  de  brochet  dans  l’endroit  où  l’on  pèche  , si  on  ne  prend  rirn  ; car 
s’il  y en  a , ce  poisson  aussitôt  s’élancera  sur  cette  proie  ; fin  de  la  dévorer.  Mais 
il  faut  pour  lors  un  peu  de  patience  ; car  qui  tirrroit  la  ligne  aussitôt  que  le 
brochet  a donné  à l’amorce,  gâteroit  tout;  il  faut  lui  donner  le  temps  de  l’avaler 
avant  de  le  tirer  à soi. 

A il  lieu  de  poison  pour  appât,  on  se  sert  encore  de  grenouilles;  et  l’on  peut 
le  faire  presqu’à  toute  heure  du  jour  , quoiqu’il  soit  [dus  avantageux  d’exercer 
cetto  pèche  avant  que  le  soleil  se  couche  , et  le  matin  deux  heures  après  son 
lever. 

Manière  de  pécher  le  Brochet  à la  ligne  volante  , autrement  dite 

à Turlottc, 

Cette  pèche  se  peut  faire  qp  se  promenant  sur  le  bord  de  l’eau  , sans  attendre 
que  le  poisson  vienne  prendre  l’amorce  , comine  cela  arrive  presqu’à  toutes  les 
pèches  à la  ligne. 

Pour  faire  Ci  lle  pêche  , il  est  essentiel  de  savoir  la  manière  d’enfiler  l’hameçon 
dont  on  veut  se  servir,  et  d’attacher  l’amorce.  Pour  cela,  il  fuit  avoir  un  hame- 
çon, et  un  bout  de  fil  d’archal  jaune,  de  la  grosseur  d’une  fine  épingle,  qu’on 
plie  en  deux,  et  qu’on  tortille  de  manière  qu’il  iass^^m  petit  chaînon  , au  bout 
duquel  011  laissera  un  petit  anneau  : à l’égard  des  iHJBhuts  ^ d’archal  qui 
resteront  du  chaînon,  on  doit  les  attacher  à la  queue  Je  l’hameçon  avec  de  la 
•oie  ou  du  fil , en  sorte  que  ce  qui  sera  attaché  ne  descende  pas  plus  bas  que 
l’endroit  vis  à-vis  le  errfehet  de  l’hameçon.  Il  faut  faire  ensuite  un  cornet  d’un 
carton,  ou,  si  l’on  veut,  de  terre  à potier,  dont  le  dedans  ne  soit  pas  plus 
large  que  la  grosseur  du  tuyau  d’une  grosse  plume  à écrire  , et  de  la  longueur 
environ  d’un  petit  doigt;  en-suite  passer  à travers  du  cornet  l’hameçon  attaché  an 
fil  d’archal , puis  faire  en  sorte  que  toute  la  queue  de  l’hameçon  , depuis  l’endroit 
vis-à-vis  le  crochet,  et  environ  la  longueur  d’un  travers  de  doigt  du  chiînon  , 
soit  cachée  dans  le  cornet,  et  emplir  fedit  cornet  de  plomb  fondu  , en  tenant 
l’hameçon  par  le  bout  du  chaînon,  afin  que  ce  qui  doit  être  enchâssé  se  trouve 
dans  le  milieu  , et  enveloppé  également  par  tout;  après  quoi  011  arrondit  les  deux 
extrémités  du  plomb.  L'hameçon  ainsi  accommodé,  il  faut  avoir  un  fer  de  la  lon- 
gueur de  quatre  pouces  ou  environ,  qui  soit  fait  de  manière  qu’on  puisse  faire 
entrer  dans  la  queue  le  bout  d’un  bâton  de  U longueur  d’une  canne  , et  qu’il  y 
ait  au  bout  un  petit  anneau  par  lequel  il  soit  aisé  de  faire  passer  la  ficelle  , et 
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la  ligne  sera  faite  (Jig*  7).  Le  moment  de  la  poche  étant  arrivé,  l’on  prend  un 
petit  poisson  de  la  grosseur  d’un  pouce  , et  , si  cela  sc  peut , un  goujon  ; on  lui 
passe  le  chaînon  dans  la  gueule  et  dans  le  corps  p *r  Panneau  qui  ressortira  par 
l’endroit  p$r  leuuel  le  poissou  rend  son  excrément , et  on  fait  en  sorte  que  ce 
poisson  avale  tout  ce  qui  est  couvert  de  plomb  ; ensuite  on  tourne  la  pointe  de 
l'hameçon  du  côté  de  l’ouie,  et  on  attache  le  poisson  avec  du  fil  en  trois  endroits; 
savoir  , au-dessus  des  ouies,  au  milieu  du  corps  , et  au-dessus  de  la  queue.  L’amorce 
ainsi  disposée  , on  passe  par  Panneau  de  fer  le  bout  de  la  ficelle , dont  i\  faut 
avoir  dix  ou  douze  brasses  entortillées  autour  d'un  morceau  de  bois,  et  on  attache 
cette  ficelle  à Panneau  du  chaînon  ; ce  qui  achève  la  ligne  dont  on  doit  sc  servir  , 
ainsi  qu’on  le  va  dire. 

On  tient  de  la  main  droite  le  bâton,  et  d?  la  main  gauche  le  paquet  de  ficelle 
qu’on  détortillc  autant  qu’il  est  nécessaire  , pour  jeter  d*ns  la  rivière  l’amorce 
qu’il  faut  laisser  aller  à fond  , et  la  faire  sautiller  en  retirant  la  ligne  par  petits 
sauts;  et  lorsque  le  brochet  s’élance  sur  l’amorce,  ce  qui  se  sent  p.ir  le  mouve- 
ment qu’il  donne  à la  ligne,  on  doit  la  lui  laisser  prendre  et  emporter,  et  lui 
fournir  de  la  ficelle  jusqu’à  ce  qu’il  soit  arreté,  il  ne  s’éloigne  ordinairement  que 
de  sept  à huit  pieds  de  l’endroit  où  il  a pris  l’appât  ou  l’amorce  ; il  fuut  lui  donner 
le  temps  d’avaler  le  goujon,  et  ensuite  le  sonder  doucement  en  retirant  la  ligne; 
et  si  l’on  sent  de  la  résistance  , ce  qui  est  une  marque  que  le  brochet  n’a  pat 
abandonné  l’appât , on  retire , en  donnant  un  petit  saut  à la  ligne  par  le  mou- 
vraient du  bâton  pour  enferrer  le  brochet,  que  l’on  ramène  ensuite  aisément  au 
Bord,  en  retirant  la  ligue  peu  à peu. 

Autre  manière  de  pêcher  le  Brochet . 

On  peut  encore  le  pécher  en  se  servant  de  trois  sortes  d’hameçons.  Les  troia 
hameçons  sont  attachés  par  une  double  chaînette  de  cuivre,  afin  que  le  brochet 
ne  puisse  pas  d’un  coup  d?  dent  couper  la  corde  de  1a  ligne-  Rarement  un  poisson 
échappe  d*im  hameçon  double;  car  l’un  ou  l’autre  des  hameçons  accroche,  et 
quelquefois  tous  les  deux.  11  est  à propos  d’attacher  un  poisson  vivant  à l’hame- 
çon : on  a observé  que  le  brochet  mord  plutôt  un  poisson  vivant,  qu’un  mort. 
Un  poisson  auquel  on  passe  l’hameçon  par  dedans  le  corps , ne  vit  pas  plus  de 
quatre  à cinq  heures;  mais  celui  à qui  on  le  fait  passer  par-dessous  les  ouics  , 
peut  vivre  douze  heures.  Dans  les  endroits  où  le  brochet  trouve  assez  â manger  , 
il  ne  mord  que  le  poisson  qu’il  voit  remuer;  mais  où  il  est  affamé,  il  mord  à 
tous  appâts  , pourvu  que  le  poisson  ne  soit  point  pourri. 

• 

Chasse  du  Brvchet. 

/ 

On  prend  dans  un  temps  beau  et  serein,  un  miroir,  qu’on  expose  au  soleil, 
et  on  en  fait  aller  la  réflexion  dans  l’eau,  où  il  y aura  quelque  brochet;  aussitôt 
le  brochet  viendra  paroitre  à la  réflexion  du  miroir  presque  à fleur  d’eau,  on  le 
tue  au  fusil,  il  surnage,  et  on  l’attire  à bord  avec  un  bâton. 

Pèche  amusante  du  Brochet. 

On  peut  attacher  des  hameçons  amorcés  aux  pattes  d’un  canard  ou  d’une  oia  ; 

Nu  n i 
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le  poisson  qui  aperçoit  l’appas  s'élance  dessus;  si  c’est  un  brochet,  on  voit  tin 
combat  amusant  entre  le  poisson  et  l'oiseau  ; pour  ne  pas  perdre  l’un' et  l’autre, 
il  faut  avoir  eu  soin  de  passer  sous  l’aile  de  L'oiseau  une  ficelle  dont  on  conserve 
le  bout  à terre.  • 


* 


A n t.  IV.  De  la  Carpe , Cyprînns. 

La  carpe  est  un  poisson  d'eau  douce  très-commun  et  très-fécond,  qui  a des  écailles 
fort  larges  , plus  dorées  les  unes  que  les  autres  Ce  poisson  se  plaît  dans  les  rivières, 
dans  les  étangs,  dans  les  lacs,  dans  les  marais  et  dans  les  viviers;  il  vit  d'herbes 
et  de  limon  ; la  meilleure  carpe  est  ^elle  de  rivière.  La  carpe  pisse  pour  être  habile 
à éviter  le  piège  qu’on  lui  tend;  et  s’élançant  en  l'air,  elle  saute  par  dessus  le  filet, 
si  les  pécheurs  no  préviennent  pas  cet  inconvénient,  ou  bien  elle  s’enfonce  la  tête 
eu  terre  , et  lorsqu’on  a tendu  le  filet , il  ne  peut  que  passer  par  dessus , en  lui 
touchant  seulement  la  queue. 

La  carpe  vit  très- long-temps  ; en  trois  ans  elle  devient  grande  d’un  pied  entre 
oeil  et  fourchette  ; le  mêle  qui  est  laite,  a la  chair  plus  forme  et  de  meilleur  goût 
que  la  femelle;  et  le  temps  de  l’année  où  les  carpes  sont  meilleures  , est  en  mars  , 
mai  et  juin  (de  la  mi- ventôse  à la  mi-germinal,  et  de  la  fui- floréal  à la  mi-inessidor  )• 

Manière  de  pécher  la  Carpe  à la  ligne. 

On  prend  des  hameçons  d’acier  et  des  lignes  de  soie  verte,  fortes  et  grosses  comme 
]c  bout  d’un  fer  d’aiguillette,  et  on  les  attache  à de  grandes  gaules  qui  sont  d’un 
bois  pliant,  qu’on  entre  dans  un  sureau.  Il  faut  mettre  & cette  ligne  un  morceau 
de  liège  éloigné  de  l’hameçon  , selon  qu’on  juge  de  U profondeur  de  l’eau  , et  de 
manière  que  cette  ligne  étant  jetée  dedans,  il  y en  ait  long  d’urw  pied  qui  trempe 
au  fond  de  l'eau  avec  de  l’appât  au  bout  ; car  ai  la  ligne  ne  trempoit  pas  environ 
un  pied  , la  carpe  la  rerroit  et  elle  no  mordroit  point.  Quelquefois  lorsque  les  carpes 
ac  sentent  prises,  et  qu’elles  sont  extrêmement  grosses,  il  arrive  que  par  les  efforts 
qu’elles  font  , elles  brisent  la  ligne.  Pour  éviter  cela,  on  fait  la  ligne  de  cinq  à six 
toises  plus  grandes  qu’à  l’ordinaire  ; on  l’entortille  autour  de  la  gaule  , et  on  n’en 
laisse  qu’aillant  qu’on  juge  en  avoir  besoin  pour  pécher  d’abord.  Après  quoi,  lorsque 
la  carpe  a donné  à l’amorce , et  qu’on  sent  qu’elle  fait  de  grands  efforts  pour  s’échapper, 
on  détortille  peu  à peu  la  ligne , on  lui  donne  la  liberté  de  se  promener , elle  ne  tarde 
guère  à se  noyer,  et  on  la  prend. 

Pour  pêcher  des  carpes  à 1a  ligne  , on  choisit  un  endroit  profond  et  bien  uni , 
sans  pierres,  bois  ni  herbiers  dans  le  fond,  afin  que  les  carpes  y puisscift  voir  et 
mordre  l'appât;  on  prend  aussi  garde  que  l’endroit  d»1  la  rivière  ou  étang  se  puisse 
aborder  quand  on  a enferré  le  poisson,  c’est  à-dire,  que  le  bord  de  la  terre  et 
l’eau  soient  de  même  hauteur  ; au  lieu  que  si  les  bords  étoient  escarpés  , et  que 
l’eau  fut  beaucoup  plus  basse,  on  ne  pourroit  p s réussir.  Sachant  donc  où  il  y a 
de  la  carpe,  on  y jette  de  l’appât  préparé,  penJ.int  quatre  on  cinq  jours  de  suite, 
soir  et  matin.  On  prend  des  fèves,  environ  la  quatrième  partie  d’un  boisseau,  qu’on 
laisse  tremper  dans  de  l’eau  presque  tiède  pendant  sept  à huit  heures,  ensuite  on 
les  met  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l'eau  de  rivière  , et  on  les  fait  bouillir  jusqu’à 
ce  qu’t  lies  soient  pretqu’à  moitié  cuites,  après  quoi  on  y mêle  trois  ou  quatre  onces 
de  miel,  et  deux  ou  trois  grains  de  musc;  on  les  fait  encore  bouillir  un  peu^  et 
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avant  de  les  retirer  du  feu  , on  y jette  environ  la  grosseur  de  deux  févet  d’aloès 
citrin  en  poudre,  puis  ou  les  laisse  encore  jeter  un  bouillon,  et  enfin  on  les  retire  du 
feu  pour  en-  appâter.  Le  poisson  qui  en  mange,  vide  tout  ce  qu'il  a dans  le  corps,  et 
est  affamé  , ce  qui  le  fait  sortir  de  bonne  heure  hors  des  crônes  , pour  chercher  à 
manger  au  lieu  où  il  a coutume  de  trouver  son  nppàt.  Ensuite  on  prend  des  plus 
grosses  fèves  pour  mettre  à l’hameçon  , et  on  fait  en  sorte  qu’il  y soit  tout  caché, 
hors  la  pointe  qui  doit  un  peu  sortir,  puis  on  jette  la  ligne  dans  l’eau  , gardant  le 
silence,  ne  remuant  point,  et  prenant  garde  quand  la  ligne  va  à fond,  marque  que 
le  poisson  a pris  l’hameçon  ; alors  on  tire  la  ligne  en  haut  pour  enferrer  le  poisson  , 
qui,  aussitôt  qu'il  se  sent  pris,  s'agite.  On  lâche  la  ligne  peu  à peu,  comme  il  a 
é>é  dit;  la  carpe  se  promène,  et  perdant  ses  forces,  il  est  facile  de  la  tirer;  quand 
elle  est  à portée  , on  lui  met  le  doigt  dans  U gueule  , et  on  l’amène  sur  terre. 
Pour  mieux  faire,  on  peut  se  servir,  pour  enlever  ce  poisson,  d’une  truhle , espèce 
de  filet  assPz  connu  (jig.  8)  « fl  faut  l’avoir  auprès  do  soi  quand  on  pèche.  Si  or» 
est  seul,  et  qu’on  %oie  approcher  la  carpe  , on  inet  le  pied  sur  la  ligne , et  lorsque 
le  poisson  est  à quatre  ou  cinq  pieds  du  bord  , on  plonge  la  truhle  dans  l’eau,  ou  la 
glisse  sous  la  carpe,  on  la  lève,  et  le  poisson  s'y  trouve  enfumé  ; cette  truble  doit 
avoir  deux  pieds  do  profondeur,  afin  que  la  carpe  ne  puisse  en  sortir  quand  elle  y est 
prise.  # 

Autres  appâts  dont  on  peut  se  servir  pour  pécher  les  carpes  à la  ligne.  On 
prend  une  livre  de  marc  de  chenevis  qu’on  trouve  chez  les  huilliers , deux  onces 
de  momie  qui  se  trouve  chez  les  apothicaires,  deux  onces  de  sain- doux  ou  graisse 
de  porc  , deux  onces  d’huile  de  héron , autant  pesant  de  miel  r une  livre  et  demie 
de  pain  blanc  rassis,  et  quatre  grains  de  musc;  on  mêle  le  tout  ensemble,  on  en 
fait  une  espèce  de  pâte  qu'on  coupe  par  morceaux  gros  comme  des  fêtes,  puis  on 
s’en  sert  pour  garnir  l’hameçon.  11  est  bon  que  cette  pâte  ait  un  peu  de  corps  , 
et  ce  n'est  que  par  le  moyen  du  marc  de  chenevis  qu’on  peut  lui  en  donner. 

On  prend  de  la  chair  de  héron  mâle  ou  femelle,'  on  la  met  dans  une  bouteille 
qu’on  bouche  bien,  on  l’enterre  dans  du  fumier  chaud,  et  on  l*y  laisse  l’espace  de 
quinze  jours  ou  trois  semaines,  pendait  lequel  temps  elle  devient  en  huile;  il  faut 
tirer  alors  cette  bouteille  et  la  tenir  bien  bouchée,  de  crainte  que  cette  liqueur 
fie  s'évapore  trop.  Quand  on  voudra  pécher  , on  prendra  de  la  mie  de  pain,  un 
peu  de  chenevis;  on  pilera  bien  le  tout  ensemble,  on  l’imbibera  d’huile,  et  on  en 
f ra  une  pâte  qui  aie  du  corps;  ensuite  on  le  séparera  en  boulettes  grosses  comme 
des  fèves,  on  en  garnira  l’hameçon,  et  on  péchera  à l’ordinaire. 

Cn  se  sert  de  l’un  et^  de  l'autre  do  ces  deux  appâts  pour  appâter  les  endroits  où 
• l’on  sait  qu’il  y a de  la  carpe.  Le  meilleur  temps  pour  la  pèche  à la  ligne  , est  deptris 
le  mois  de  juin  jusqu’en  août  (de  la  mi-prairial  à la  ini-iructidor ) ; la  carpe  est  alors 
Affamée.  Il  y a des  personnes  qui  , dans  cette  saison  , ne  se  servent  pour  appât  que  de 
vers  de  terre  et  de  fèves  cuites  dans  de  l’eau. 

Manière  de  pêcher  Les  Carpes  Le  long  des  crônes  , avec  un  Jilet 

nommé  T ramai  L, 

Quand  on  veut  pécher  heureusement  le  long  des  crônes,  on  .doit  se  transporter  dan* 
les  lieux  où  il  n’y  a rien  qui  puisse  empêcher  d’y  tendre  le  filet,  comme  pourroicnü 
dire  quelques  arbres  renversés.  Si  ce  n’est  pas  assez  d’un  tramai!  pour  enfermer  le 
«une  7 on  cn  prend  deux  (fig.  9) , et  pour  les  tendre  , on  a plusieurs  perches  de 
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saule  ou  d'autre  bois;  il  ne  faut  pas  qu'elles  soient  blanches  , car  le  poisson  s’ea 
épouvauteroit.  Ces  perches  doivent  être  longues  A proportion  de  la  profondeur  de 
l'eau | et  grosses  comine  le  bras,  pointues  par  le  gros  bout,  et  toutes  unies  et  bien 
droites;  on  les  pique  dans  l’eau  le  long  du  bord  de  U rivière,  à six  pieds  Tune 
de  l’autre  , observant  que  pas  une  ne  se  trouve  à l’entrée  des  crônes  , cela  effrayeroit 
le  poisson.  Il  est  nécessaire  qu’elles  soient  piquées  en  terre  à force , et  arrêtées  par 
le  haut  avec  une  corde  attachée  à un  arbre  , s'il  s'en  trouve  , ou  à un  piquet  qu'on 
plante  exprès.  Les  perches  doivent  être  percées  A fleur  d’eau  d'un  trou  à fourrer 
le  petit  doigt,  afin  de  mettre  à chacun  une  die  ville  de  pareille  grosseur,  longue 
d'un  demi-pied,  et  de  bois  vert.  Il  est  bon  aussi  qu’il  y ait  à chaque  bout  de  che- 
ville une  coche  pour  y attacher  une  flcelle  un  peu  forte  , longue  d’un  pied  ou 
environ.  Ces  ficelles  et  ces  chevilles  servent  pour  attacher  une  corde  qui  traverse 
les  perches.  Quand  le  pécheur  a ainsi  tout  préparé  , il  prend  un  tr&mail , ou 
plusieurs,  s’il  en  est  besoin  ; il  le  déploie,  et  lfc  tend  dans  i’eau  , fleur  du 
b^rd  de  U rivière,  et  de  manière  que  le  plomb  tombe  un  peu  au-dessous  d..s 
crouet  , afin  de  les  enfermer.  On  remarquera  qu’il  faut  que  Jes  chevilles  dont  on  a 
parlé,  ne  tiennent  que^ès  - peu  dans  leurs  trous,  afin  que  tirant  la  corde  qui  les 
tient,  elles  en  sortent  aisément,  et  donnent  la  liberté  au  filet  de  s’étendre  pour 
fermer  le  passage  des  crénei,  lorsqu’on  lâchera  brusquement  la  corde  où  est  attaché 
le  plomb  du  filet.  Le  filet  ainsi  tendu  * on  porte  le  bout  de  la  grande  corde  qui 
traverse  les  perches  et  qui  tient  aux  chevilles  , à l'autre  bord  de  la  rivière , où  on 
l’attache  à un  piquet  ou  autre  chose  qui  s’y  rencontre.  Le  pêcheur  qui  veut  tendre 
le  traînai!  de  la  sorte,  doit  , huit  jours  auparavant,  avoir  placé  ses  perches,  afin 
que  le  poisson  accoutumé  à les  voir  , no  s'en  épouvante  pas.  Après  qu’on  a tendu 
le  filet,  on  cherche  une  place  nette  d'herbes,  pour  que  le  poisson  puisse  voir 
l'appât  qu’il  faut  lui  jeter  ; il  est  bon  que  cette  place  soit  éloignée  des  cônes 
entiron  de  cent  ou  deux  cents  pas.  C’est  sur  les  cinq  ou  six,  heures  du  soir  f 
pendant  sept  à huit  jours  , qu’on  doit  appâter  les  carpes  avec  des  fèves  préparées 
comme  on  a dit.  , 

L’heure  propre  pour  pécher,  est  sur  les  trois  heures  après  midi.  On  va  à l’en- 
droit où  l’on  veut  appâter  Le  poisson  , et  on  y jette  huit  ou  dix  poignées  de  févea 
préparées,  puis  on  revient  le  soir  bien  tard.  Pour  pêcher  ainsi,  il  faut  être  plu- 
sieurs , car  un  des  pêcheurs  doit  être  sur  Le  bord  où  le  filet  n’est  point  tendu  , * 
pour  y tenir  la  cordc  qui  y est  attachée  , tandis  que  les  autres  vont  , sans  faire 
de  bruit,  au-dessus  de  l’endroit  appâté  pour  y frapper  l’eau  avec  des  perches, 
et  fouiller  au  fond  et  le  long  des  bords  , afin  d'obliger  le  poisson  de  quitter  ces 
lieux,  et  de  se  retirer  dans  les  crônes.  Ce  bruit  se  fait  après  que  celui  qui  fient  # 
la  corde  qui  fait  jouur  le  fiht,  a donné  le  signal;  lui,  de  son  côté,  tire  le  tra- 
mait aussitôt  qu’il  entend  du  bruit  , et  lâche  la  corde  où  les  plombs  sont  attachés  , 
qui  tombent  au  fond  de  l’eau  , et  le  filet  ferme  l'entrée  des  Crône6  ; le  poisson 
qui  veut  se  sauver  d ms  sa  retraite  , donne  dans  le  piège  , doit  on  le  tire  a;  rês. 

Il  s’y  prend  aussi  d'autres  poissons  que  des  carpes;  et  cette  pêche,  quoi  J elle  est 
bien  entendue  , rapporte  beaucoup. 

Il  se  trouve  quelquefois  des  rivières  remplies  de  beaucoup  de  erônes  , et  qu’on 
ne  petit  fermer  qu’avec  un  grand  nombre  de  filets.  Il  &c  trouve  aussi  des  rivières 
tins  crônes  , mais  d’ailleurs  garnies  de  grands  herbiers  , d’arbres  renversés  , ou 
d’espèces  de  petits  rochers  qui  empêchent  qu’on  n’y  puisse  pécher  , comme  on  a 
coutume  do  luire  ailleurs  avec  des  filets  appelés  seines  , ou  de  ceux  eu  tramai!. 
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Dans  cos  sortes  d’endroits  , soit  rivières  , étangs  , m irais  , ou  fossés  , il  faut  de 
toute  nécessité , pour  y prendre  du  poisson,  nettoyer  d’herbes  une  place  longue, 
depuis  trente  jusqu’à  cinquante  pas  ; ensuite  appâter  celte  place  avec  des  fèves 
cujtes  avec  l’aloès , puis  dès  le  premier  jour  que  cet  appât  est  mis  , piquer  sur  le 
rivage  , à ras-bord,  une  perche  non  pelée , “longue  selon  la  profondeur  de  l’eau  , * 
bien  droite  , grosse  comme  le  bras  , et  unie  tout  du  long  , en  sorte  que  le  filet  ne 
puisse  s’y  accrocher;  il  est  bon  aussi  que  le  gros  bout  de  cette  perche  soit  coupé 
en  pointe  , pour  le  faire  entrer  dans  le  fond  de  la  rivière.  Cela  fait , on  va  sur 
l’eati  , environ  à deux  toises  plus  loin  du  côté  de  l’autre  bord,  où  .l’on  pique 
encore  une  perche,  puis  uné  troisième  à pareille  distance,  et  davantage  même , 
si  l’étendue  de  l’eau  le  permet.  Le  travers  de  IVau  étant  ainsi  garni  de  filets,  on 
en  fait  autant  au-dessous,  suivant  l’étendue  de  la  place  nettoyée.  Ces  perches, 
après  avoir  été  piquées  , doivent  être  percées  à fleur  d’eau  d’un  trou  à mettre 
une  cheville  grosse  comme  le  doigt  , qui  néanmoins  y doit  entrer  à l’aise  , et 
avoir  une  coche  ou  un  trou  â leur  bout,  pour  y attacher  une  ficelle  qui  soit  forte 
et  longue  d'un  pied  et  demi.  Toutes  ces  ficelles  doivent  être  liées  â une  longue 
corde;  et  quand  on  tend  les  filets  aussi  long  que  la  ritière  a de  largeur,  il  faut 
que  ce  soit  sur  les  deux  ou  trois  heures  après  midi  , et  commencer  d'attacher  U 
corde  du  liège  sur  le  bord  , et  laisser  aller  au  fond  la  corde  du  plomb,  puis  prendre 
l’autre  bout  du  filet,  l’aller  attacher  à l’autre  bord  , et  ensuite  l’accommoder  de 
façon  que  le  plomb  soit  relevé  sur  des  chevilles  , afin  que  le  poisson  ne  puisse  se 
tirer  du  filet  quand  il  y sera  tombé  {Jig  io). 

Tout  ainsi  préparé,  on  doit  , sur  les  sept  heures  du' soir,  jeter  le  frste  des  fève» 
danfs  le  milieu  de  U place  nette,  et  quand  il  est  nuit,  aller  quatre  personnes,  sans 
faire  de  bruit,  deux  sur  un  bord  et  deux  sur* l'autre,  et  tout  vis-à-vis  l’un  de  l’autre, 
observant  de  ne  point  approcher  du  tramail  de  plus  de  deux  toises  , jusqu’à  ce  que 
le  signal  ait  été  donné  par  celui  qui  doit  faire  jouer  le  filet.  Les  quatre  personnes 
ainsi  prêtes,  celui  qui  entend  le  mieux  cette  jiêche  . prend  alors' les  deux  hoyts  des 
cordeaux  des  chevilles,  qui  sont  au  piquet  du  côté  du  bord,  et  en  courant  , les  tire 
de  force,  et  arrache  par  cet  effort  toutes  les  chevilles  qui  donnât  la  liberté  au 
filet  de  s’étendre,  et  d’enfermer  le  poisson  qui  est  accouru  à l’.ippàt  pour  le  manger. 
En  même  temps  que  cette  corde  est  tirée  , on  donne  le  signal  , et  les  quatre  per* 
sonnes  de  compagnie  courent  aussitôt  avec  chacun  une  perche  , ajuster  le  bout  du 
filet  proche  le  bord  , afin  que  ripn  ne  puisse  passer  , et  que  les  corde*  du  plomb 
soient  l’une  et  l’autre  sur  chaque  ligne  , qui  est  au  bas  de  chaque  filet  ; par  co 
moyen  , le  poisson  reste  enfermé  dans  les  deux  tramaux  comme  dans  une  cage. 
Cette  manoeuvre  finie  , deux  hommes  prennent  chacun  un  bout  d’un  des  filets  , et' 
Papprothent  peu  à peu  de  l’autre,  pendant  que  les  autres,  avec  des  perches,  foulent 
le  fond  de  l’eau  et  le  long  du  rivage,  pour  faire  que  le  traînai!  ne  passe  point  par 
dessus  le  poisson  , et  pour  l’obliger  à fuir  vers  l’autre  filet. 

On  continue  ainsi  jusqu’à  ce  que  les  deux  filets  soient  tout  près  l’un  de  l’nutre  , et 
que  le  poisson  s’y  trouve  enfermé  comme  entre  deux  nappes  pliées  en  double;  après 
quoi  on  retire  le  tout  hors  de  l’eau. 

Cette  pêche  ne  convient  point  aux  eaux  qui  coulent  avec  quelque  rapidité  ; le  cou- 
rant empêcheroit  les  filets  de  s'étendre  , et  de  rester  en  état  sur  les  chevilles  , c’est 
pourquoi  on  choisit  toujours  uii  endroit  où  l’eau  est  la  plus  claire  et  la  plus  plate. 
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A litre  maniçre  de  pécher  la  Carpe . 

On  peut  faire  cette  pêche  dans  1rs  rivières  et  surtout  Hans  les  étangs.  Il  faut 
Avoir  une  vieille  chaloupe  qu’on  remplit  de  branchages,  de  manière  que  l’eau  ne 
les  puisse  entraîner;  le  buis  qu’on  coupe  des  vieilhs  palissades  est  meilleur  que 
d’autre  bois.  La  chaloupe  en  étant  pleine  , on  la  fait  couler  ail  fond  de  l’eau  , 
et  on  l’y  laisse  trois  mois , et  même  plus  sans  y toucher  11  est  essentiel  que 
l’eau  soit  assez  profonde  pour  que  le  poisson  puisse  entrer  dans  cette  chaloupe 
sans  être  vu.  Il  s’y  rend  , . et  quand  on  veut  pêcher , on  prend  deux  autres 
bateaux,  auxquels  on  attache  avec  des  cordes  la  vieille  chaloupe  qu'on  retire  du 
fond  de  l’eau  par  le  moyen  des  cordes  qui  y sont  liées  à des  gonds  ou  bouches 
de  fer  qu’on  y a attachés  exprès.  La  chaloupe  tirée  du  fond  de  l’eau , on  L 
conduit  dans  quelque  fosse,  ou  sur  un  bord  de  l’étang  ou  de  la  rivière  où  l’eau 
soit  si  peu  profonde  , que  la  chaloupe  puisse  s’y  vider  d’eau  , sans  que  celle  de 
la  rivière  y rentre  : on  ête  tout  le  bois  qu’il  y a dans  la  chaloupe  , oif  en  puise 
Peau  avec  un  seau  |,  et  on  trouve  les  carpes  nu  fond  ; on  n’y  prend  que  de 
grosses  carpes  , car  les  petites  n’y  entrent  point.  Lorsqu’on  a retiré  tout  le  poisson 
de  la  chaloupe,  on  la  remplit  du  même  bois,  et  on  U traîne  au  milieu  do 
Peau , où  on  la  fait  enfoncer  comme  auparavant,  pour  la  puuoir  repêcher  dans 
lin  autre  temps. 

De  la  Brême , Bresrma  ; et  de  la  Vendoise , Jaciilus. 

Ces  deux  poissons  ressemblent  beaucoup  & la  carpe , se  trouvent  dans  les  mêmes 
lieux,  vivent  des  mêmes  aliraens,  et  se  pêchent  de  même. 

La  brème  est  plus  aplatie  et  plus  large,  et  a les  écailles  plus  grandes  que.  la 
carpe;  et  sa  r.hair  est  mollasse,  tendre  et  excrémenleute. 

Le  poisson  qu’on  appe  lle  communément  vcndoisc , est  aussi  différent  de  la  carpe, 
en  ce  qu’il  est Jilanchàtre  et  plus  aplati  qu’elle,  et  sa  chair  d’un  meilleur  goût. 
Voyez  ce  qui  a été  dit  de  ces  deux  poissons  au  chapitre  précédent. 

Art.  V.  Du  Chabot , du  Goujon , de  l’Ahle  , de  l*  Epcrlan  et 

de  la  Motelle . 

Le  chabot  (co/tus)  est  un  petit  poisson  de  rivière  à grosse  tête,  dont  le  corps 
va  toujours  en  diminuant;  on  le  trouve  fréquemment  dans  les  eaux  les  plus  rapides; 
il  se  retire  volontiers  sous  les  pierres  , et  se  creuse  des  trous  dans  le  sable  pour 
6’y  cacher;  il  se  fourre  aussi  quelquefois  dans  la  bourbe.  Le  chabot  a le  trait 
des  ailerons  fort  vite  ; et  quand  il  passe  d’un  endroit  à un  autre , on  diroit  que 
c’est  une  flèche  qui  passe. 

Le  goujon  (gobius)i  petit  poisson  de  rivière,  blanc  ft  semblable  à un  épcrlan  ; 
il  sc  plaît  dans  la  bourbe,  et  est  toujours  au  fond  de  l’eau. 

L 'abla  ou  ablette  ( albin  nus  ) , poisson  si  commun  dans  la  Seine  et  dans  quelques 
autres  rivières,  est  un  petit  goujon  platet  mince,  qui  a le  dos  vert  et  le  ventro 
blanc.  Il  est  fort  goulu  et  facile  à prendre  l’bamccon  ; il  n’a  point  de  iiel  ; c’est 
de  ses  écailles  dont  on  fait  les  fausses  perles.  • 

L’tperlan  ( cpcrlanus  ) ressemble  au  goujon,  mai»  il  est  plu»  agréable  à cause 
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d’un  goût  de  violette  qui  lui  est  particulier.  C’est  un  petit  poisson  de  mer  de 
couleur  perlée  , long  comme  le  doigt  et  gros  comme  le  pouce  , qui  remonte  (Uns 
les  rivières,  où  il  vit  de  moucherons,  de  mouches  et  d’insectes. 

La  motelle  est  un  petit  poisson  de  rivière,  et  principalement  de  lac;  il  est 
ordinairement  gros  comme  un  épcrlan  ; il  a la  peau  visqueuse  sans  écailles  , le 
corps  tortueux,  la  tète  grande,  large  et  un  peu  apl.ttie,  et  il  est  très-gourinand. 
Il  est  commun  en  Suisse  et  dans  la  ci-devant  Bourgogne  : sa  chair,  quoique  vis- 
queuse , est  assex  estimée  pour  «on  goût. 

V érort  au  chapitre  précédent  4 on  le  nomme  on  latin  varias. 

Tous  ces  petits  poissons  se  prennent  à 1*  nasse  dans  les  rivières  et  aux  grands 
filets.  Il  y a des  ruisseaux  où  ils  abondent  en  quantité , où  il  est  aisé  de  lt*s  prendre, 
en  détournant  l’eau  par  des  batardeaux  , pour  mettre  les  ruisseaux  presqu’à  sec, 
La  véritable  saison  pour  pécher  le  chabot  et  le^oujon  , est  depuis  le  mois  de 
novembre  jusqu’à  Pâque  (de  la  mi-brumaire  à la  mi- ventôse  ).  On  ne  prend  point  ces 
poissoos  À l'hameçon  , si  ce  n'est  l’able  : les  autres  ne  donnent  point  à l’appàt;  et 
si  c’est  avec  une  nasse  qu’on  les  pêche  , il  faut  que  les  mailles  n'en  soient  point 

trop  larges , de  crainte  qu'ils  ne  passent  au  travers. 

Pour  pêcher  les  petits  poissons  dans  les  ruisseaux  et  petites  rivières , il  est 
nécessaire  d’être  deux.  Prendre  le  cercle  d'un  grand  tonneau  qui  soit  bien  Tort , 
le  partager  par  moitié,  attacher  un  filet  à cette  moitié,  et  lier  ce  cercle  ferme 

h une  grande  perche;  mettre  du  plomb  au  bas  du  filet,  à Pendroit  où  la  corde 

du  filet  fait  la  corde  de  l’arc.  Prendre  ce  filet  (une  autre  personne  prend  un 
fouloir  ) , aller  le  long  des  ruisseaux  ou  des  petites  rivières  , et  dans  les  endroits 
où  il  y a des  herbages,  ou  bien  dans  ceux  où  Peau  fait  quelques  recoins;  ayant 
creusé  sous  les  bords  du  rivage , pousser  le  filet  devant  ces  joncs  ou  ces  recoin*  , 
et  celui  qui  tient  le  fouloir,  foule  l'eau  dans  ces  herbages  ou  dans  ces  recoins; 
le  poisson  voulant  s’enfuir,  donne  dsp*  le  filet. 

Art.  VI.  De  la  Loche  et  du  Meunier . 

La  loche  {apuu  ou  cobites  ),  est  un  petit  poisson  de  la  taille  d*un  éperlan  , 
qu’on  trouve  dans  les  petites  rivières  et  dans  les  ruisseaux  . qui  se  darde  avec 
une  grande  vivacité  , et  qui  est  le  plus  friand  de  tous  les  autres  poissons-  Il  y 
en  a de  trois  sortes.  ! La  loche  franche  , qui  a le  corps  rond , et  qu’on  nomme 
ainsi,  parce  que  ses  écailles  sont  douces,  et  sa  chair  plus  délicate  et  plus  tendre. 
a\  La  loche  à aiguillon  , qui  est  plus  grande  et  plus  large,  le  corps  aplati,  un 
aiguillon  à chaque  côté  des  ouïes;  et  la  chair  plus  dure,  moins  gracieuse  ot 
moins  saine  que  la  précédente.  3°.  La  lochette  ou  loche  barbue  , qui  prend  son 
nom  de  sa  petitesse , et  des  barbillons  qui  tui  pendent  comme  su  barbeau. 

Ce  poisson  se  plaît  parmi  les  herbes  et  dans  Li  bourbe;  on  le  pêche  avec  des 
filets  dont  les  mailles  sont  fort  étroites  9 de  crainte  qu’il  ne  passe  au  travers  : c'est 
ordinairement  sur  le  bord  des  eaux  qu’on  le  pêche.  La  loche  est  très-vive  : le 
vrai  temps  de  la  pécher  est  pendant  les  mois  d’avril  et  de  mai  (de  la  mi-germinal 
à la  mi-prairial  ). 

Le  meunier  a plusieurs  noms,  selon  les  différens  pays.  On  l’appelle  têtard  ou 
têtu  , parce  qu’il  a une  grosse  tète , meunier  , parce  qu’on  le  prend  autour  dea 
moulins  > ou  parce  qu’il  a la  chair  bl juche  , et  mulet , majon  ou  ntenge  ; c’est  un 
poisson  de  rivière  , espèce  de  barbeau  qui  a une  grosse  tête,  les  écailles  luisantes, 
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la  chair  blanche  et  molle,  et  qui  est  taut  blanc  ; mais  moins  dessus  le  dos  que  sous 

10  ventre.  Ce  poisson  est  très-agile,  et  vient  souvent  de  U iner  dans  les  rivière»; 
celui  de  mer  vaut  mieux  que  celui  de  rivière  ; il  y en  a plusieurs  espèces  de  l’un  et 
de  l’autre  ; ils  ont  tou9  dans  la  tête  un  os  entouré  de  pointes  comme  une  châtaigne 
ou  comme  un  hérisson. 

On  peut  conserver  long-temps  le  meunier  dans  un  vivier  , pourvu  que  l’eau  en 
soit  claire  ; il  se  nourrit  de  bourbe  et  d’eau  v et  de  petits  animaux  qui  nagent  sur 
la  superficie  ; ouïe  prend  à la  ligne,  el  on  ont  pour  ap;  àt  a 1 h an»  çon  des  grillots 
qu’on  trouve  par  les  champs  , ou  d*  » grains  de  raisin  , ou  bien  d’une  espèce  de 
mouche  qu'on  trouve  cachée  en  hiver  h long  des  rivi  res  , ou  de  la  cervelle  de  boeuf; 
ce  po»é>on  ne  va  jamais  seul,  il  est  toujours  de  coin*  agnie,  et  on  en  prend  beaucoup, 
soit  à la  ligne  ou  au  filet.  £ - 

11  y a encore  une  autre  espèce  de  meunier y dont  le»  écaille»  sont  plus  transpa- 
rentes, un  peu  plus  larges  et  plus  déliées  ; elks  appro  lient  de  la  couleur  de  l’  .rgent. 
Ce  poisson  est  long  , épais  et  charnu  ; il  est  rusé  , ce  qui  le  rend  difficile  à prendre  * 

11  entend  lorsque  1 s pêcheurs  tendent  leurs  fi  h ts  , à moins  que  le  bruit  du  vent  ne 
l'empêche,  il  reste  souvent  entre  les  bines  de  sable  qui  s’amassent  dans  les  rivières  , 
ce  qui  fait  qu’on  l’attrape  rarement  au  filet.  I our  le  prendre  , les  pécheurs  sc  servent 
plutôt  de  la  ligne  que  de  tout  autre  piège  ; c’est  ordinairement  d«n»  le  mois  de  mai 
que  cette  pèJic  commence  à être  bonne  ; et  d.  puis  ce  temps-là  jusqu’au  mois  de 
mars  (de  la  mi- floréal  à U mi  germinal  ) . c’est  alors  que  c»  poisson  multiplie. 

Pour  amorcer  l’hameçon  , on  -prend  d’autres  petits  poissons /puis  tenant  la  ligne 
en  mii  i , on  se  promène  où  l’on  croit  que  la  rivière  est  abondante  en  meuniers  9 
et  on  jette  la  ligue  le  plus  loin  qu'on  peut.  Quand  les  meuniers  voient  l’amorce  , 
ils  y courent  ; et  en  U voulant  avaler  , ils  se  prennent  à l hameçon  caché  dessous. 
Ce  poisson  s’amorce  aussi  avec  des  vers  qu’on  prend  sur  des  charognes;  et  aprè» 
en  avoir  fait  amas , on  les  conserve  dans  des  pots  pleins  de  son  ; et  si  ou  veut  n en 
point  tnjtiquer,  on  peut  mettre  du  sang  caille  dans  Jes  mannequins. 

Art.  VII.  De  la  Perche  , de  la  Plie  et  du  Carrelet. 

Cc%  trois  sortes  de  poissons  sont  d’eau  douce  et  de  mer. 

La  perche  [pen-a)  est  vorace  comme  le  brochet  ; elle  est  de  couleur  différente 
tous  le  ventre  , ayant  presque  le  resto  du  corps  tout  cendré  , exrepté  quelques  taches 
noirâtres  qui  lui  descénd  nt  du  dos  EU»  se  nourrit  dans  les  rivières  , et  quoiqu'elle 
ait  le  trait  de  Paileron  fort  vite  , il  u’y  a guère  de  poisson  plus  facile  à prendre; 
on  les  pèche  à l’amorce  , composé»  de  foie  de  chèvre. 

La  plie  f passer  haeeim  ) et  le  carrelet  ou  carreau  ^ qnadratulut  ) , sont  deux  pois- 
sons plats  du  même  genre  , qui  ne  differeot  qu’en  ce  que  la  plie  est  plus  gr  .nde  , 
et  que  le  carrelet  a «ne  forme  presque  carrée. 

On  le*  trouve  dans  h s rivières  , surtout  dans  la  Loire  et  dans  les  étangs.  O*  g»nre 
de  poisson  est  ru«*é  ; et  lorsqu’il  stnt  les  pét  heurs  il  g«*gne  le  gué  , s'attache  à la 
terre  , et  tronble  l’eau  afin  qu’ils  ne  le  voient  pas.  Quand  on  veut  le  pé<  h»  r , il  faut 
que  le  temps  soit  calme  ; on  y va  avec  des  botte»,  si  la  ssi&oi^  n’est  pas  chaude  , 
ou  pieds  mit!»  , si  l»  temps  le  permet.  Ce  n’es»  ordinairement  que  dans  les  rivières 
où  l’on  peut  passer  à gué  qu’on  cherche  les  plies  ; on  marche  dans  h s endr  oit  où 
il  y n du  sable  , et  on  y imprime  les  pieds  le  plu»  fortement  qu'on  peut  ; c*s  trace* 
restent  ainsi  , pourvu  que  l'eau  ne  soit  point  agitée;  et  après  avoir  attendu  un  peu 
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de  temps  y on  retourne  vers  ces  mêmes  traces , et  on  les  trouve  remplies  de  plies 
qu’on  prend  à la  main. 

Art.  VIII.  Du  Saumon , Salmo. 

Le  saumon  est  un  gros  poisson  couvert  de  petites  écailles  , long  et  large  à pto* 
portion;  sa  gueule  est  large  et  fort  garnie  de  dents  ; sa  tète  est  sans  écaillés;  il  a 
le  dos  d’un  bleu  noirâtre  , et  de  grands  yeux.  Ce  poisson  naît  dons  la  mer  où  il  se 
pèche  , ainsi  que  dans  plusieurs  rivières  , qu’il  remonte  au  printemps  jusqu'à  leur 
source.  La  plus  commune  opinion  est  que  le  saumon  va  toujours  à coutre-fil  de  l'eau  t 
et  oc  descend  jamais;  qu’il  vient  de  la  mer,  et  suit  surtout  les  salines  lorsqu’elles 
montent.  Le  temps  où  les  rivières  abondent  le  plus  en  saumons.,  est  ordinairement 
les  moi9  de  mai  , juin  et  juillet  ( de  la  mi- prairial  à la  mi-thermidor  ) ; »U  vivent 
d'eau  trouble  , et  pour  cela  ces  poissons  cherchent  toujours  les.cndroils  où  il  y a de 
la  bourbe.  Le  saumon  est  extrêmement  vif,  et  quand  il  nage  , on  diroit  que  c’cst  un 
trait  qui  est  décoché;  la  femelle  du  saumon  se  nomme  bècard , elle  diffère  du  mâle 
en  ce  qu’elle  a le  bec  plus  long  et  plus  crochu  , les  écailles  moins  claires  , 1<*  corpa . 
parsemé  de  taches  brunes  tirant  sur  le  noir , le  ventre  plus  plat , la  chair  moina 
rouge  , plus  sèche  et  moins  délicate  ; elle  jette  ses  œufs  en  octobre  , novembre  et 
décembre  (de  la  mi- vendémiaire  à la  mi-nivôse)  , et  la  pèche  en  est  alors  défendue  Le 
plus  ou  le  moins  d’âge  du  saumon  décide  de  la  manière  dont  on  doit  le  prendre  ; 
quand  il  est  petit  9 il  se  prend  à l'hameçon  : il  faut  à la  vérité  que  ce  piège  soit 
gros  et  proportionné  à la  force  de  ce  poisson.  On  le  prend  au  graod  filet  et  à la 
nasse  ; on  le  pèche  aussi  avec  la  fouine  ; voici  pour  y réussir  les  particularités  qu'on 
doit  savoir  ; 

Manière  de  prendre  les  Saumons  à 1er  Fouine. 

Dans  le  mois  de  mai  ( de  la  mi-floréal  à la  mi-prairial  ) les  hirondelles  tourmentent 
beaucoup  les  saumons , de  telle  aorte  que  ces  poissons  fatigués  de  sauter  pour  les 
éviter  , vont  sc  ranger  au  bord  dea  rivières  , où  tour  à tour  ils  s’enfoncent  dins 
l’eau  , et  viennent  sur  la  superficie.  Dans  ce  tempe  là,  Ica  pêcheurs  habiles  se 
promènent  le  long  de  ces  bords  dans  un  bateau  , et  aussitôt  qu’ils  ont  aperçu  s uter, 
quelque  saumon  , ils  s’arrêtent  à l'endroit;  ils  prennent  leur  fouine,  année  de  six 
à sept  pointes  , et  la  tenant  prête  à tomber  , ils  la  lancent  d’abord  que  ce  poisson 
vient  à reparoitre  sur  la  superficie  de  l’eau,  et  le  prennent  ainsi.  Ce  premier  saumon- 
pris' n’est  qu’un  appât  pour  en  attirer  d’autres  ; aussitôt  qu'on  l’a,  on  le  lie  bien- 
avec  une  corde  tout  envie  qu’il  est  , et  on«ie  tient  ainsi  dans  l'eau  jusqu’à  ce  qu’il 
en  vienne  un  autre  , qui  ne  manque  point  de  le  mordre.  Le  pécheur  qui  s’en  ap«r- 
çoit , tire  doucement  à bord  celui  qu’il  tient  garolté  , tandis  qu’un  autre.  $ la  fouiue. 
à la  main  , darde  le  saumon  qui  fuit. 

Dans  les  rivières  voisines  de  la  mer  , on  voit  venir  de  loin  les  saumons  , cher-*, 
cbant  l’eau  douce , souvent  en  grosses  troupes , et  quelquefois  n'étant  que  trois  or. 
quatre  ensemble. 

Manière  de  pêcher  les  Saumons  aux  fdets. 

Les  saumon,  ordinairement  entrent  en  amour  rers  le  milieu  du  moi.  de  mar» 
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( à la  fi»  de  ventôse  } ; et  c’est  dans  ce  tem|>s  que  les  pécheurs  se  disposent  à leur  tendre 
di  s filets  qui  doivent  être  à double  Lramail  , hauts  de  deux  pieds  , et  longs  au  moins 
de  plus  de  trente;  ou,  pour  mieux  dire  , ces  sortes  de  filets  doivent  occuper  toute 
la  largeur  | ou  peu  s’en  faut,  de  la  rivière  où  l’on  pèche  : on  dira  dans  la  suite 
cornaient  on  doit  tendre  les  grands  filets  pour  prendre  les  gros  poissons.  Quand 
ils  sout  tendus,  plusieurs  pécheurs,  chacun  dans  une  nacelle  ou  petit  bateau,  se 
prom  -ri  nt  en  descendant  l'eau  , tandis  que  les  saumons  donnent  dans  le  piège. 
Ceux  qui  s'y  sentent  pris  , rompent  quelquefois  le  filet  par  les  fortes  secousses 
qu’il»  y <1  îii uont  : s'il  s’y  en  prend  plusieurs  à U fois , et  qu'als  ue  puissent  a'en 
débarrasser,  ils  s'élancent  les  uns^tir  les  autres,  s’il  y a de  l'espace  , et  4e  tuent. 
Quelquefois  les  saumons  se  prennent  par  hasard  dans  des  filets  qui  n'avoient  pas* 
été  tendus  pour  eux. 

U y a des  endroits  où  l'on  pêche  les  saumons  la  nuit  avec  de  la  lumière , qui  les 
attire,  et  on  les  tue  4 coupa  de  fourches. 

On  les  prend  encore  dans  certaines,  digues  faites  exprès,  où  il  y a des  barreaux 
de  fer  , disposés  de  telle  manière  que  les  saumons  , en  montant  , les  font  ouvrir 
avec  la  tète;  et  comme  ces  barreaux  se  referment  aussitôt  que  les  saumons  sont 
entrés  , et  qu’ils  ne  peuvent  se  r’ouvrir  lorsqu'ils  veulent  descendre  pour  retournes 
à la  mtr,  ils  ae  trouvent  arrêtés  comme  dans  un  réservoir,  où  il  est  aisé  de  les 
prendre. 

Les  saumons  se  mangent  frais  et  salés.  On  les  pèche  sur  les  côtes  de  la  Grande- 
Bretagne  pendant  les  neuf  premiers  mois  de  l'année  : dés  qu'ils  sont  pris  , on  les 
habille,  c'est-à-dire,  on  les  ouvre,  et  on  en  ôte  les  oreilles  etlesouiesp  puis  on 
les  sale  dans  de  grandes  cuvee,  d’où  on  les  retire  après  qu'ils  ont  pris  seL,  pour 
les  paquer  dans  ces  gonnes  ou  autres  futailles  moindres.  U s'en  fait  un  grand 
commerce. 

Art.  IX . De  la  Truite  , de  l’Alose , des  Anchois  et  des  Sardines, 

La  truite  ( t rut  ta  ) est  un  poisson  d'eau  douce  : il  y en  a de  deux  sortes  , l'une , qu'on, 
appelle  simplement  trti'et  et  l'autre  truite  saumonnée.  La  première  se  nourrit  dans 
des  eaux  de  sources  vives  et  claires  , et  l'autre  est  beaucoup  plus  grande , a la 
chair  rouge  comme  un  saumon,  et  se  trouve  dans  Us  lacs  et  dans  les  rivières.  Elles 
descendent  à la  mer  petites  et  en  fourmilières  au  mois  de  mai  ( de  la  mi-floréal  à la 
mi-prairial)^  elles  rentrent  dans  les  rivières  en  juin,  juillet,  août  et  septembre 
( de  la  mi-prairial  4 la  mi-vendémiaire  ) , et  alors  elles  sont  grandes , grosses  et 
saumonnées  \ quelques-uns  les  appellent  grils  et  petits  saumons  ; il  a'eniait  une  pèche 
considérable  pendant  ces  quatre  mois.  • 

Les  truites  ont  des  dents  sur  la  langue,  et  sont  marquetées  de  plusieurs  taches 
jaunes  et  rouges  *f  elles  vivent  de  petits  poissons,  de  vers  et  de  graines.  On  les 
trouve  plutôt  dans  les  petites  rivières  que  dans,  les  grandes,  et  surtout  dans  celles 
qui  coûtent  avec  rapidité,  et  dont  le  lit  est  pierreux j elles  ont  le  trait  de  l'aile- 
ron très-violent  ; elles  nagent  k contre-fil  de  l’eau,  et  résistent,  en  sautant  plus 
de  trois  coudées  de  longueur,  4 la  violence  des  flots.  La  truite,  surtout  la  sau- 
monuée  qui  vient  de  la  mer  , est  plus  abondante  et  plus  délicieuse  en  été  , qu'en  toute 
autre  saison  ; en  hiver,  elle  perd  presque  tout  son  bon  goût.  Il  y a une  autre  sorte 
de  truite  , qu'on  appelle  ombre  , dont  la  chair  se  ut  le  thym;  elle  passe  pour  la-  plus 
délicieuse. 
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Ces  poissons  vivent  de  vers , de  limaçon»  et  de  petit*  poissons.  Lorsqu'il  tonne  , 
les  truites  se  retirent  sous  les  racines  des  aulnes  et  des  saules  , et  alors  il  est 
aisé  de  les  y prendre  à la  main.  On  les  prend  aussi  vive»  par  les  ouies  arec  un  crochet 
lu  bout  d'une  perche. 

Quand  les  truites  veulent  multiplier,  ce  qui  arrive  ordinairement  au  moi»  d'oc- 
tobre ( de  la  mi-vendémiaire  à la  mi-brumoire),  elle»  font  dans  l'eau  de  petites  fosses 
pour  se  mettre , si  bien  que  la  nuit  avec  un  Aamheau  on  va  les  découvrir  : la  lueur 
lev  surprend,  elles  ne  sortent  point  de  leur  place,  et  avec  la  fouine  , il  est  très- 
facile  de  les  piquer.  Dsns  les  ruisseau»  où  l'on  sait  qu’il  y a des  traites , il  n’y  a 
qu’à  en  détourner  la  courant  d’eau  pendant  quelque  tempa  avec  un  batardeau  , et 
Le  ruisseau  étant  à sec , il  est  aisé  du  les  prendre  à la  main. 

On  prend  les  truites  à l’hameçon  qu'on  appâte  de  vers  produits  de  la  manière 
qui  suit.  Prendre  une  poule,  1a  percer  , mettre  dedans  trois  jaunes  d’oeufs  et  du 
safran  de  la  grosseur  d’un  pois le  trou  cousu  , enterrer  cette  poule  dans  du  fumier 
de  cheval , et  la  laisser  ainsi  pendant  trois  ou  quatre  jours , jusqu’à  ce  qu’elle  se 
corrompe,  et  qu’il  paroisse  dessus  de  certains  vers  jaunes  ; ensuite  prendre  ces  vers  , 
en  amorcer  l'hameçon , et  le  jeter  à l'ordinaire  dans  l'eau  oit  on  sait  qu’il  y a dee 
traites  : cea  vers  se  conservent  enfermés  dsns  un  petit  pot. 

D'autres  se  servent,  pour  appâter  leurs  hameçons,  de  certains  vers  qn’it» 
trouvent  près  des  fontaines  d’eau  vive  : il  y a de»  mouches  vives  dont  on  se  sert 
aussi  pour.cela.  D’autres  encore  forment  , au  mois  d’avril  ( de  la  mi-Aorèal  à 1a  mi- 
prairial  ) , une  espèce  de  mouche  artificielle , dont  le  corps  est  comme  garni  de  sois 
rouge  qui  a la  tète  verle,  et  y mettent  des  plumes  d’une  poule  rousse.  Dana  le 
mois  de  mai  ( de  la  mi-floréal  à la  mi-prairial),  ila  en  font  une  autre  couverte 
aussi  de  soie,  de  couleur  rouge,  et  avec  de*  filet*  tirant  sur  l'or  ; la  tète  en  est 
noire,  et  on  y joint  des  plumes  rouges  d'un  chapon.  Ln  mouche  qu’ils  inventent 
au  mois  de  juin  ( de  1a  mi-prairial  à la  mi-messidor  } , a le  corps  couvert  d'une 
aoie  bleue  et  d’un  jaune  doré  , la  tête  pâle  , et  les  ailes  faites  de  plumes  qu’on 
trouve  sous  le*  aile*  des  perdrix.  An  mois  de  juillet,  de  ht  mi-messidor  à la  mi-ther- 
midor ) , le  corps  de  cette  mouche  artificielle  est  de  soie  verte  et  tirant  sur  l’or  ; 
sa  tête  doit  être  bleue,  et  ses  ailes  faites  de  plumes  de  couleur  pâle.  Cette  mouche, 
en  aoftt  ( delà  mi-thermidor  à la  mi-temlémin'ra  ) , est  composée  des  plus  longues 
plumes  depton , l«  tête  en  est  jaune  r et  les  s ries  faites  svre  celles  qu’on  trouve  au  milieu 
des  plumes  d’un  faisan.  On  assure  qu’avec  ce»  sortes  d'appâts,  on  pèche  heureuse- 
ment les  truites  à l’hameçon  , et  que  ces  poissons,  attirés  par  ces  différentes  couleurs, 
selon  les  différées  temps , donnent  facilement  à l'amour- 

Secret  pour  la  pêche  de  la  Truite a 

Prendre  la  grosseur  d'une  noisette  de  mumie,  ht  piler  groaaièrement , la  mettre 
dans  une  coque  d'escargot,  qn’on  bouchera  avec  du  papier , ou  dans  une  boite  où 
il  y ait  tant  soit  peu  d'air,  afin  qu't'ile  puisse  communique  r son  odeur;  prendre 
une  aut'e  coquille  ou  boîte,  ou  petite  fiole  qn’on  bouchera  bien  avec  de  la  cire 
jaune , y mettre  deus  on  trois  gouttes  d’huile  d’aspic.  Remarquer  que  dans  la 
mumie , il  faut  mettre  pour  un  sou  de  camphre  sans  le  pilur  , en  y en  mettant 
pfutît  moins  que  trop  ; il  faut  aussi  mettre  un  grain  de  musc  dans  une  boite  de 
fee  blanc  où  l'on  tient  l'hameçon,  prenant  garde  qu'il  ne  ic  mouille,  non  plu» 
que  le  reste  ci-dessas  marqué. 
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Onant  à l’amorce  , qui  est  de  vers  , ils  doivent  demeurer  trois  jour»  dans  U 
mousse,  avant  que  de  pêcher  pour  s’y  purger;  celle  d'aubépine  est  la  meilleure  ; 
s’ils  y demeuroient  plus  long-temps , cela  ne  ferait  point  do  mal  : on  peut  les 
mettre  aussi,  au  défaut  do  mousse,  dans  un  sachet  de  toile,  et  lorsqu'on  veut 
pêcher,  il  faut  mettre  ces  vers  dans  U mousse  fraîche,  qui  aura  été  mise  dan»  de 
l’eau  commune;  et  au  moment  qu’on  le»  y met,  il  est  bon  de  la  presser  pour  en 
faire  sortir  l’eau  , de  peur  qu’elle  ne  mouille  un  peu  trop  le»  coquille» , qu’il  faut 
mettre  avec  dans  un  petit  sac liet  parmi  U mousse  : les  coquille»  et  le»  vers  doivent 
être  mi»  dans  la  mousse  douze  heure*  auparavant.  Remarquer  que  lorsque  le# 
coquille»  ne  sentiront  plus  , elle#  ne  vaudront  aussi  plus  rien. 

Il  faut  que  les  vers  dont  on  veut  se  servir,  ayènt- un  noeud  ou  ceinture  au  milieu 
du  corps.  Il  est  bon  encore  d’observer  que  pour  réussir  à l-i  pêche  , on  doit  prendre  un 
jour  qu’il  fasse  un  petit  vent  doux,  et  non  un  jour  de  bise;  et  pêcher  l’hiver  aux 
grandes  rivières  , et  aux  ruisseaux  seulement  les  autres  saisons  : la  pêche  n’est  pas 
bonne  aux  ruisseaux  en  hiver,  parce  que  l’eau  est  trop  froide  La  rnumie , pour 
être  bonne,  doit  être  luisante,  froide  et  cassante  en  temps  froid  , et  gluante  ou 
attachante  Jars  la*chaleur  ; il  faut  la  tenir  en  lieu  sec:  on  peut  tenir  les  coquilles  , 
lorsqu’on  ne  »Vn  s<*rt  point  , dans  une  boite  de  fer  blanc,  pour  éviter  qu’elle  ne 
s’évente,  remettant  d’autres  bouchons  aux  coquilles,  parce  que  les  vieux  auront 
contracté  de  l'humidité,  ce  qui  seroit  préjudiciable.  La  corde  de  l’hameçon  doit 
être  de  crin  de  cheval  entier,  parce  qu’il  est  plus  fin  et  meilleur  que  celui  d’un 
hongre.  Le  musc  dure  un  an,  pourvu  qu’il  ne  s^  mouille  pas,  et  l’aspic  aussi  II 
est  essentiel  que  l'hameçon  ne  soit  point  tors  ; les  hameçons  de  Piémont  sont  le* 
meilleurs  : il  n**  faut  pas  que  les  branches  biaisent  en  aucune  manière  ; et  quand 
la  Utilité  a mordu  , on  ne  doit  pas  tirer  tout  d’un  coup  , mais  doucement  avec  le 
bAton  , sans  toucher  A la  corde  , car  elle  roinproit , à moins  que  la  charge  ne  fût 
petite, 

La  rnumie  se  gâte  par  le  trop  de  chaleur,  aussi  bien  que  par  trop  d’humidité, 
mois  jamais  par  le  froid  Si  l’on  tient  le*  coquille»  proprement,  elles  pourront  servir 
cioq  ou  six  fois  avant  de  les  changer.  Aussitôt  qu’on  a péché  , ou  doit  les  mettre 
dans  la  boite  du  fer  blanc  avec  ta  ligne,  les  renouvtdanl  do  bouchons,  et  laissant 
les  vieux  dans  la  mousse.  La  ligne  se  fait  longue  à discrétion.  Quand  les  vers  ont 
été  huit  à dix  jours  d.ins  la  mousse,  il  leur  en  faut  mettre  de  nouvelle,  et  jeter  la 
vieille.  Le  camphre  peut  servir  quatre  fois  pourvu  qu’on  le  bouche  bien  ,•  t la  rnumie  une 
fois  seulement  : l’air  mange  le  camphre  ; pour  le  conserver  , lorsqu’on  en  fait  provision  , 
on  doit  le  tenir  dans  de  U graine  de  lin.  Quand  on  n’auroit  que  de  la  rnumie,  on  no 
laissèrent  pas  de  prendre  des  truites,  mais  il  faut  qu’elle  soit  bonne.  Lorsqu’il  fait  extrê- 
mement froid,  ou  qu'il  tombe  de  la  bruine  gelée,  on  pêche  inutilement.  Il  se  faut 
cacher  tant  que  l'on  peut  en  pêchant , lier  l’hameçon  avec  de  la  soie  rouge , 
enfiler  les  vers  pnr  le  cul  , et  laisser  1a  tête  dehors  afin  quVlle  remue  , faisant 
* monter  le  ver  pour  cacher  la  liùrc  de  l’hameçon.  On  doit  entortiller  du  plomb 
aplati  A un  demi  - pied  loin  de  l'hameçon  , n’en  mettant  si  Ton  veut  qu’en  cet 
endroit,  sans  y mettre  même  du  liège,  laissant  enfoncer  l’hameçon  à discrétion. 
L’on  connoit  la  tête  du  ver , où  le  noeud  ou  ceinture  est  plus  proche  du  bout  ; 
et  dans  le  moment  que  l’on  veut  pêcher,  il  faut  prendre  le.  ver  par  la  tète,  et 
passer  avec  les  doigts  jusqu’au  bout,  serrant  un  peu  pour  faire  sortir  les  entrailles  , 
l’ayant  auparavant  un  peu  amorti,  couvert  d’un  peu  de  sable,  si  l’on  veut,  le 


Digitized  by  Google 


V,  P a n t.  Li  v.  I.  C h A p.  II.  La  Tâche.  ^79 

mettant  tant  soit  peu  entre  les  deux  mains;  il  en  devient  plus  luisant  , co  qui  est 
un  des  principaux  points  de  la  pèche. 

Il  est  indifférent  de  mettre  peu  ou  beaucoup  de  mumie,  mais  peu  d’aspic  et  de 
camphre;  du  inusc  tant  que  l’on  voudra.  L’on  peut  se  servir)  pour  les  ruisseaux  et 
eaux  claires  , d<  petits  vers  que  l'on  trou  e dans  les  chemins  battus,  qui  ne  forlt 
qu’un  petit  trou  pour  sortir  ; l’on  en  met  deux  ou  trois,  si  un  ne  sufïit  pas,  ne 
lassant  la  tête- qu’au  dernier  , il  ne  law  que  deux  heures  pour  los  purger  dans  lu 
mousse;  mais  avant  de  les  y mettre,  il  « ai  nseenaire  de  les  faire  vider  comme  les 
gros  ; ils  ont' le  noeud  rouge  , le  corps  tout  blanc  , le  bec  rouge  , et  un  peu  le 
cul  : pour  les  enfiler  , ou  -doit  leur  couper  le  cul  avec  l'ongle  , et  leur  faire  sortir 
les  entrailles,  il  est  bon  de  remarquer  qu’on  ne  coupe  point  le  cul  aux  gros  ; il  s’en 
trouve  de  petits  tant  que  l'on  veut  aux  terres  grasses  et  fermes,  mais  ils  ne  valent 
rien  pour  |*é<"her  aux  eaux  troubles  , il  y faut  des  gros.  On  doit  surtout  prendre  garde 
que  te  vrn  res^it  en  dedans  de  l'hameçon  : il  s’im  prend  beaucoup  plus  où  l'eau  est 
si  dormante  , que  la  ligue  puisse  demeurer  droite,  surtout  dans  les  recoins  où  l'eau 
s’arrête  et  croupit. 

On  ob&rrvcia  que  lorsqu’on  prend  les  petits  vers,  il  les  faut  laver  avec  de  l’eau  , 
et  les  mettre  dan>  la  mousse  avec  les  iogrédiens  , connue  l’on  fait  aux  gros;  passé 
deux  jours,  ils  ne  servent  de  riou , nu  en  doit  remettre  d'autres  avec  les  mômes 
coquilles  et  de  la  mousse  fraîche:  il  s’en  trouve  tant  que  l'on  veut  ; savoir,  des 
petits  après  les  charrues;  ils  sont  infiniment  plus  'propres  pour  l’eau  claire  que  le# 
gros  on  léussiroit  avec  , sans  muinie,  ni  autres  ingrédiens. 

La  pèche  c-st  favorable  en  lemj  s couvert , et  nu  soleil  levant  «rt  été*  pourvu  qu’on 
puisse  voir  les  pierres  «u  fond  de  l’ean,  quoiqu'elle  paroisse  un  peu  trouble.  Il  faut 
pécher  en  remontant  b;  cours  de  l’eau  , parce  que  le  moindre  filet  d'eau  troublée 
fait  fuir  le  p-ii^son.  Il  ne  s’écarte  jamais  plus  de  trente  pas  de  son  lieu  accoutumé., 
à moins  que  ce  ne  soit  dans  un  temps  qu'il  monte  ou  descende.  Quand  on  a manqué 
une  truite,  on  est  assuré  de  lu  trouver  dans  le  même  lieu,  comme  le  lièvre  : les  petits 
vers  \ aient  plus  que  les  gros  dans  l’eau  daire. 

Autre  manière  de  prendre  les  truites.  Avoir  environ  plein  une  chopinc  de  vers  de 
terre,  les  mettre  dans  un  pot  de  terre  , et  verser  par  dessus  un  petit  verre  d’eau- de» 
vie  pour  ls  faire  mourir,  y ajouter  deux  onces  de  cmj-de-levant  bien  pul*  érisée  , avec 
gros  comme  un  oeuf  de  m tiôre  fécale  , mêler  bien  le  tout  avec  un  bâton  , et  couvrir 
le  pot  pendant  la  nuit  : il  fuit  faire  «elfe  composition  le  soir  et  le  lendemain  au 
matin  jeter  les  vers  les  uns  après  les  autres  dans  plusieurs  endroits  dh  U rivière  , où 
on  juge  qu’il  y a le  plus  de  truites;  c’est  un  poisson  qui  remonte  toujours  : on  n’.»  pas 
plutôt  fini  à jetr-r  les  vers  , qu  il  faut  aller  par  où  on  a commencé , ot  prepdfe  le  pois- 
son qu’on  trouvera  sur  l’eau. 

De  l' Alose  , Alosa. 

L’.doae  est  -oh  poisson  de  *mrr  très-avourmsaèt  , et  qui  se  pêche  souvent  dans  les 
rivière*  , surtout  ans  cdles  qui  se  déchargent!  dans-  la  mer  ; paicc  que  1 alose  et  le 
sAtutoon  y montent  dans  le  printemps  y et  dès  l’hiver  quand  il  n’est  point  rude,  et 
dans  IVati  doiHée , 'ces. poissons  % ainsi  qu*  h tniiie  de  -mer  , prennent  en  peu  de 
fetaer'chafPH  J>r«iMfe.‘LVt<’f#v?ar  la  première  qui  «e  mange,  elle  vput  être  mangée 
frahhe;  le  saumon  et  1 1 truite  sont  plus  vivaces,  '“et  leur  chair  est  plus  ferme  et 
plus  de  ga--dp.  La  truite  vient  plus  tard,  et  elle  n’est  bonne  que  depuis  ruai  jusqu’en 
septembre  { de  la  mi-floréal  à la  mi -vendémiaire.  ) 
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De  r Anchois , Apus  ; et  de  la  Sardine,  Sardiaia. 

Ce  «ont  deux  petits  poissons  saisonniers  et  de  passage  , qu’on  pèche  sur  les 
bords  de  la  mer.  L 'anchois  est  U plus  petit  , et  se  pêche  sur  les  côtes  de  la 
ci-devant  Provence  en  mai,  juin  et  juillet  (de  la  mi-floréal  à 1a  mi-thermidor); 
temps  où  régulièrement  ce  poisson  entre^ans  la  méditerranée  par  le  détroit  de 
Gibraltar.  On  le  pêche  la  nuit , et  on  en  prend  davantage  en  mettant  du  feu  À 
la  poupe  des  chaloupes , pour  l’attirer  dans  les  filets;  mais  il  n'eat  pas  si  bon 
que  celui  qui  est  pris  sans  feu  ; h pêche  finie  , on  leur  arrache  à tous  la  tête  , 
on  les  vide,  et  on  les  met  avec  du  sel  dans  de  petit»  barils  de  différent  poids , 
ou  dans  de  petits  pots  de  faïence  ou  de  terre , couverts  de  plâtre.  On  doit  choisir 
les  anchois  petita , nouveaux  , vermeils  dedans , et  le  dos  rond  ; les  anchois  plats 
ou  trop  gros  ne  sont  souvent  que  de»  sardines  : il  faut  de  plus  , qu’à  l’ouverture 
dea  barils  ou  dea  pots , la  sauce  soit  d’un  bon  goto , et  ne  sente  point  l’évent. 

La  sudine  est  plus  grosse  et  plus  plate  que  l’anchois;  on  lui  laisse  la  tè’.e  en 
la  salant.  La  pèche  des  sarJinca  est  considérable  en  France  ; elle  s’y  fait  depuis 
loa  sables  d’Olonrie  , d’où  ce  poisson  va  toujours  en  remontant  jusqu’à  Brest,  et 
peu  au-delà;  et  cela  depuis  le  mois  de  juin  jusqu’à  novembre  (de  la  nii  prairial  à 
la  mi-brumaire).  Files  entrent  souvent  dans  les  rivières  en  suivant  le  Aux  de  la 
«ner.  On  les  pèche  la  nuit  au  feu  , avec  dea  filets  amorcés  de  resure , qui  n’eat 
autre  chose  que  des  oeufs  de  maquereau  ou  de  morue  salés,  qui  enivre  le 
poisson.  On  vend  les  sardines  en  sel  ou  en  piles.  On  appelle  pressées  celles  que 
l’on  met  en  futailles  : on  fait  sécher  au  feu  et  à la  fumée  les  plus  grosses,  qui 
sé  nomment  sorettes  , et  ce  sont  les  plus  chères  : on  en  confit  d’autres , c’est- 
à-dire  , qu’après  qu’elles  ont  pris  un  peu  de  sel,  on  les  fait  Lire  dans  la  poêle, 
ou  rôtir  sur  K*  gril,  et  on  les  met  dans  de  petits  barils  ou  boites  , avec  du  vinaigre, 
du  laurier  , du  poivre  et  (lu  girofle.  Il  vient  des  sardines  fraîches  de  Dieppe  et  ' 
des  environs. 

Du  Congre  , Conger. 

Cette  pèche  succède  à celle  des  sirdinea;  elle  est  abondante  sur  les  côtes  des 
ci-devant  Basse-Normandie  et  Bretagne.  On  la  fait  dans  des  chaloupes  sur  les 
baucs  de  roches  qui  se  trouvent  au  bord  de  la  mer  , et  on  met  sécher  les  congres 
comme  la  merluche. 

Art.  X.  Secrets  pour  attirer  toutes  sortes  de  Poissons , et  les 
prendre  tant  à la  main  qu’autre  ment. 

On  se  donnerait  une  peine  inutile  si  oo  voulryt  pécher  sans  mettre  en  usage  quelques 
secrets  pour  assembler  le  |*oisson.  On  dit  que  pour  l’attirer,  il  faut  prendre  du 
suc  de  joubarbe  , le  verser  sur  de  l’ortie  et  de  la  quinte-feuille  qu’on  pile  dans 
un  mortier;  ensuite  s’en  frotter  les  mains,  et  jeter  le  marc  dans  l’eau.  Cette  com- 
position mise  dans  une  nasse  ou  antre  filet,  les  poissons  y accourront  en  fbple. 
Les  personnes,  qui  font  profession  de  pêche , se  servent  de  vers  luisans,  distillé» 
à feu  lent,  dans  un  vase  de  verre,  jusqu’à  ce  que  l’eau  en  soit  toute  évaporée; 
ils  prennent  celte  eau , U mettent  dans  une  petite  fiole  de  verre , y mêlent 
quatre  onces  de  vif-argent , et  bouchent  cette  fiole  de  manière  que  l’eau  n’y  puisse 
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mirer  : cela  fait,  ilc  prennent  cette  fiole  et  la  mettent  dans  un  fiât  tendu  , aussitôt 
les  poissons  y accourent  en  grand  nombre , et  s’y  prennent. 

Manière  de  prendre  les  pois-sons  à la  /nain. 

Frotter  ses  maint  de  suc  de  jourb^rke , d’ortie  et  d’ail,  et  les  mettre  avec  tout 
le  jus  daus  la  rivière  9 étang  ou  vivier;  ou  (aire  une  onction  de  leuilles  dn  jou- 
barbe , de  baume  domestique  et  sauvage , cuite  daus  la  graisse  de  cheval  en  cun- 
m si  au  ce  d’onguent , pour  s’en  frotter  les  mains. 

Four  prendre  du  poisson  dans  les  rivières,  on  prend  environ  une  livre  de  Levain 
avec  quoi  on  fait  le  pain  ; on  la  délaie  avec  trois  ou  quatre  blancs  d’oeufs  , et 
deux  onces  de  coque-de -levant  en  poudre;  on  mêle  bien  le  tout  ensemble,  puis 
on  eu  fait  de  petites  boules  grosses  comme  des  noisettes,  et  d'autres  plus  grosses, 
et  on  les  jette  dins  Us  différons  endroits  de  la  rivtèxe  où  l’an  juge  qu’il  y a le 
plus  de  poisson  ; peu  de  temps  après  il  vient  A l’appât. 

Manière  de  prendre  le  Poisson  à la  ligne . 

Prendre  une  once  de  graisse  de  héron  ou  de  canard  , deux  onces  de  graisse  de 
bouc  , deux  grains  de  musc  , un  grain  de  civette , un  peu  de  sang  de  veau  et  uit 
peu  de  cumin;  incorporer  le  tout  ensemble,  et  le  conserver  dans  une  petite  bou- 
teille de  verre  bien  bouchée.  Quand  on  ira  pécher , porter  avec  soi  cette  com- 
position ; et  lorsqu’on  aura  attaché  au  bout  de  l’hameçon  les  vers  de  terre  ou 
autres  appâts , on  le  frottera  de  cette  compétition  , et  on  lancera  U ligne  dans 
l’eau  ; le  poisson  sentant  l’odeur  agréable  de  cet  appât  , viendra  mordre  l'hameçon. 

Manière  de  faire  venir  le  Poisson  après  la  ligne. 

Prendre  deux  grains  de  musc,  quatre  gouttes  d'huile  d’aspic,  autant  de  mumie 
et  de  camphre  , en  frotter  souvent  l’ha latçoo  , et  l’amorcer  à l’ordinaire;  tous 
les  poissons  des  environs  y viendront. 

On  peut  aussi  amorcer  l'hameçon  avec  une  vieille  calotte  ou  vieux  chapeau 
gras  ; le  pins  vieux  est  le  meilleur  : on  le  coupc  par  petits  morceaux  ; cela  est 
très-sûr  pour  le  petit  poisson. 

Pour  faire  assembler  tout  le  poisson  d’un  étang  dans  un  endroit  pour  |e  pécher, 
si  faut,  au  temps  du  frai  qui  est  en  mai  ( de  U mi-floréal  à la  mi • prairial  ) , en 
prendre  un  nombre  de  femelles  (ce  soat  les  oeuvéssj  , leur  couper,  tout  vivant  9 
la  génitnre , la  faire  sécher  à l’ombre  ou  à un  feu  leat  pour  n’en  point  diminuer 
k vertu , et  ensuite  réduire  le  tont  en  poudre.  Quand  on  veut  s’en  servir,  prendre 
cinq  à aix  pimséea  de  celte  pondre  qu’on  jette  sur  l’eau  *,  aussitôt  le  poisson  approche  ; 
et  pour  lors  il  est  aisé  de  le  prendre  , soit  au  filet  ou  à la  ligne  : si  c’eat  dans 
une  eau  courante , on  en  fera  de  petites  pastilles  dont  on  bordera  en  partie  le 
filet , tont  le  poisson  s’amassera  dedans  : si  d’est  A la  ligue  qu'on  pèche  , on  en 
garnira  les  hameçons.  v 

A titre  manière  d’attirer  les  Pois  tons  dans  les  filets  qu'on  a tendus. 

• ' ï . ' i > 

Pour  attirer  les  poissons  dans  les  filets , on  y met  quelques  appâts , tels  que 
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ceux  dont  on  a déjà  parlé  , on  bien  du  poisson  de  l’espèce  de  celui  qu'e« 
souhaite  pécher. 

On  attire  les  poissons  dans  les  filets  dormans , en  y mettant  des  os  de  porc  salé, 
dont  on  a tiré  la  chair  après  l avoir  fait  cuire  ; d’autres  attachent  de  l'appât  qui  a 
de  l’odeur,  et  l’environnent  de  cinq  ou  six  fleurs  de  couleurs  vives;  il  faut  pour  bien 
fair^]ue  le  tout  soit  suspendu  comme  au  milieu  do  filet. 

Quelques  pêcheurs  prennent  de  la  ch;iir  de  levreau,  qu’ils  font  rôtir  après  l’avoir 
laissé  corrompre,  et  l’arrosent  de  rniel  à mesure  qu’il  cuit;  étant  à demi -cuit,  ils 
font  des  rôties  de  pain  blanc  quMs  mettent  dans  la  lèchefrite,  sous  le  dégoût  de 
levreau.  Quand  il  est  cuit,  et  que  les  rôties  sont  imbibées,  ils  coupent  l’animal  par 
xnorreaux  , ainsi  que  Ira  rôties  , et  s’en  servent  pour  mettre  dans  leurs  filets  avant  que 
de  les  tendre.  Les  vers  de  terre  sont  encore  bons,  surtout  pour  la  ligne. 

il lanière  de  prendre  le  Poisson,  ait  Jeu . 

Si  on  veut  péclier  au  feu,  dans  des  endroits  de  ri\ière  peu  profonds,  on  jette; 
trois  ou  quatre  jours  auparavant,  de  l'appât  dans  l’endroit  où  l’on  croit  qu’il  y a 
du  poisson;  on  y va  ensuite,  et  ou  allume  un  petit  bûcher  sur  le  bord  de  l’eau,  ou 
bien  on  se  sert  de  torches  de  longue  paille,  autrement  dit  gtui&i  mais  auparavant  f 
et  pendant  qu’il  fait  jour  , il  faut  porlor  sur  le  lieu  une  grande  truble,  et  l’enfoncea 
dans  l'eau  le  plus  qu'il  est  possible,  puis  revenir  sur  les  huit  ou  neuf  heures  du  soir  ; 
plus  le  temps  est  obscur,  plus  abondante  eu  est  la  pêche j si  c’est  en  été  , on  doit 
de  même,  par  une  nuit  obscure,  allumer  sou  feu  sur  le  bord  de  l'eau,  se  coucher 
le  ventre  contre  terre,  écouter  venir  le  poisson  en  grand  silence  , l’amuser  en  lui 
jetant  des  A. vos  cuit»  s , et  l'enlever  quand  il  sera  amassé  dans  la  trjble. 

Moven  pour  empêcher  toutes  sortes  de  gros  Poissons  de  sauter 
par-  dessus  les  filets » 

, ■ ir  • . 

Quand  on  veut  pêcher  du  gros  poisson,  on  sc  sert  d’un  filet  nommé  tramait , et  on 
y attache  un  filet  simple  qui  ait  la  même  forme;  cette  invention  n’est  pas  commune 
à hien  des  pécheurs  , quoiqu'elle  soit  très- bonne  et  aisée  à mettre  en  pratique.  On 
est  sur  le  herd  de  l'eau  où  l’on  croit  qu’il  y a de  gros  poissons  ; on  y étend  le  filet 
comme  si  on  vouloit  pêcher  à l’ordinaire , en  sorte  que  le  plomb  soit  au  fond  d« 
l’eau,  et  le  liège  au  dessus;  ensuite  on  tire  le  filet  volant  qui  est  cousu  au  tramait, 
ce  qui  se  fait  en  tirant  la  corde  qui  y est  attaché»,  jusqu’à  ce  que  le  noeud  soit 
proche  du  bord  de  l'eau  , et  par  ce  moyen  le  liège  du  filet  simple  se  trouvera  près  du 
bord,  et  ce  filet  doit  former  un  arc  s?mhlable  à celui  du  principal  filet  Après  cela,  on 
foule  le  fond  de  l’eau  , ainsi  que  le  bord,  avec  un  instrument  appelé  boutoir , pou» 
obliger  le  poisson  à se  mailler;  il  s’efforcera  de  sauter  par  dessus  le  liège,  selon  si 
©ou  tu  me.  mais  le  filet  volant  l’en  empêchera  , et  le  poisson  cherchant  à se  sauver  au 
travers  du  tramai!,  s’y  embarrassera.  Quand  on  est  assuré  qu’il  y a de  gros  poissons 
dans  l'enceinte  que  forme  le  filet,  il  faut  auparavant  que  de  fouler  dms  le  milieu, 
approcher  peu  à peu  les  bouts  du  trainail  l’un  de  l'autre  , jusqu'à  ce  qu’on  voie 
que  les  deux  lièges  du  filet  simple  oppiochcut  du  bord  de  IV au , et  qu’il  n’y  ait  pas 
pins  de  quatre  ou  cinq  pieds  entre  les  deux  cordes;  c'est  de  celle  manière  que  Us 
poissons  ne  peuvent  échapper  de  ces  sortes  de  filets  jïg.  11). 
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Comment  prendre  le»  Loutres  au  piège. 

Li  loutre  est  un  animal  à peu  près  semblable  à un  renard  en  grosseur  ; on  U met 
au  rang  des  poissons.  On  fait  des  manchons  de  sa  peau;  sa  chair  est  bonno  en  civet 
ou  en  pâté.  Lorsqu'on  veut  la  prendre  au  piège  , il  faut  remarquer  que  c’est  ordinai- 
rement daus  les  petites  îles  et  sur  le*  bords  des  rivières  ou  grands  étangs  , que  le* 
loutres  font  leur  terrier;  quand  elles  veulent  aller  chercher  du  poisson  pour  vivre  , 
elles  se  fraient  un  chemin  sur  le  sable  jusqu'au  bord  de  l’eau,  ce  qui  se  connolt  par 
les  empreintes  de  leurs  pieds  et  de.  leur  fieute  dans  laquelle  il  y a des  écailles  de 
poisson  qui  ne  sont  pas  digérées;  elles  passent  toujours  par  le  nièum  endroit.  Aussi- 
tôt qu’on  a reconnu  leurs  traces,  il  faut  remuer  le  sable  avec  1a  main  tout  le  long 
de  la  passée,  et  le  rendre  uni;  ensuite  on  ÿ retourne  le  lendemain  , et  on  voit  si 
elle  y a encore  passé  ; on  remue  de  même  le  sable  , on  le  rend  uni  ct^dn  y retourne 
jusqu’à  trois  ou  quatre  fois.  Pour  lors  , quand  ou  est  sûr  qu'elle  y passe  toujours  , 
on  tend  un  traquenard  comme  pour  les  renards;  il  n'y  faut  point  d'appât  , mais 
on  doit  bien  faire  tenir  h chaîne  du  traquen\rd  avec  un  pieu  , et  l’enfoncer  dans 
le  sable  , nussi-bien  que  le  traquenard  qu’on  couvre  légèrement  de  sable  , quoique 
tendu;  U loutre  ne  manquera  pas  de  passer  à son  ordinaire,  et  se  prendra  par  les 
pattes;  en  y retournant  le  lendemain  matin,  on  l’usîomme  avec  un  bàtoa,  et  «'«nt 
de  retendre  le  traquenard  , il  faut  le  faire  tremper  dans  la  rivière  pour  ôter  U senteur 
de  l’animal  qui  y aura  élé  pris  , ou  bien  le  frotter ’avoc  de  la  grAuse  d'anguille.  O* 
petif  avoir  plusieurs  traquenards , et  les  tendre  de  la  môme  manière  à plusieurs 
terriers. 

Art.  X I.  Manière  de  pêcher  avec  le  Filet  qu'on  appelle  Saine. 

Lorsqu’on  veut  pêcher  à la  saine  ou  cime,  il  faut,  étant  arrivé  sur  le  bord  de 
Peau  où  l’on  croit  qu’il  y a du  poisson  , y étendre  le  filet  en  manière  d’arc,  du  moins 
quand  on  le  tire  à bord  , afin  d'y  enfermer  le  poisson  qui  s'y  retire  dans  le  milieu  , 
à mesure  qu'on  l’approche  de  la  terre,  pirce  qu’il  fuit  le  b»uit  qu’il  entend,  et  <ju© 
h s cordes  des  < Aié<  du  filet  qui  battent  Peau,  lui  do  inant  de  l'épouvante,  l'eui  pèche  n< 
de  se  sauver  vers  les  extrémités,  de  sorte  qu'on  amène  aisément  le  poisson  jusqu'au 
bord  6ans  qu'il  se  tourmente,  si  ce  n'est  lorsqu'on  commence  à fouler  l’eau  pour  tirer 
tout-à-fsit  le  fitet  sur  la  terre.  «.  • t.  • 

Alors  les  poissons  qui  ont  leurs  ruses  particulières,  surtout  là  tanche  et  la  carpe, 
mettent  le  nez  ou  L tête  dans  la  bourbe,  pour  tâcher  de  se  sauver,  et  laisser  passer 
le  filet  par  dessus  elles.  Pour  empêcher  que  cela  n'arrive,  il  f.ut  avoir  une  perche 
longue  , légère  et  droite  , unie  et  coupée  en  croissant  par  le  gros  bout  , et  quand 
les  deux  bouts  de  la  saine  seront  à bord  , on  les  accommodera  de  manière  que  ie 
bout  de  la  corde  du  plomb  soit  sur  la  terre,  et  coule  tout  à ras  du  bord  jusque 
dans  le  fond.  Cela  fait,  on  allonge  la  perche  dans  l'eau  f posant  le  gros  bout  sur 
le  bas  du  filet  où  le  gros  bout  de  cette  perche  paroît  joint , et  on  la  tourne  deuc 
tours  pour  y envelopper  le  filet  tout  autour,  ensuite  on  le  tire  en  pesant  dans  la 
bourbe;  après  cela,  ou  détourne  la  perche,  et  on  la  pose  à un  autre  endroit  du  filet 
tout  prés  du  plomb  , où  on  lui  fait  faire  environ  deux  tours  , pour  amener  le  filet 
qui  entraînera  tout  le  poisson  qui  se  trouvera  au  fond  de  l’eau. 

Quand  il  sera  question  de  tirer  le  filet  de  l’eau  , et  lorsqu’il  sera  proche  du  bord , on 
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prendra  ensemble  la  corde  du  liège  et  celle  du  plomb , d’un  même  côté  , et  on  aûra 
attention  , en  le  tirant  sur  1a  terre,  que  le  plomb  ra*o  toujours  le  fpad  de  l’eau  y car 
autieimnt  le  poisson  s'échapperait  sous  le  filet. 

A»r.  XII.  Manière  de  pêcher  au  filet  appelé  Loaye. 

la  Ioimm  est  un  filet  fort  connu  dans  la  ci -devant  Bretagne  ; c’est  une  manière 
de  coffra  long  et  rond  , garni  de  quatre  cerceau*  , un  à chaque  bout  , et  Us  deu* 
autres  dans  le  milieu  à distance  égde,.  couvert  d’un  tiw  de  maillet  tout  autour; 
an  y met  quatre  j»erch«a  de  U longueur  d’un  filet , autour  de  la  louve  , qu’on  attaclic 
aux  cerceaux  ; il  faut  que  le  filet  des  deux  entrées  soit  ouvert , et  lasse  comme  une 
poche  qui  aille  en  diminuant  'figure  i*  ). 

Qojud  co  filât  est  tout  monté  , et  qu’on  est  arrivé  à*  l'endroit  de  U rivière  où 
l’on  veut  pHher  , qui  doit  être  pour  l'ordinaire  rempli  de  jouca  eu  autres  herbes, 
on  prend  uno  failli  ou  autro  instrument  semblable  pour  faucher  ces  herbes,  ou  ces 
joncs  -t  plus  t’espace  fituohé  aura  d’étendue!  plus  on  aura  lieu  d'espérer  qu’il  viendra 
du  poisson  d ms  Le  filet.  La  coulée  faite,  on  prend  quaire  grosses  pierres,  pesant 
chacune  cinq  à sia  livres  , qu’on  lie  au  bâton  de  la  louve  , ahu  qu'elle  aille  au  fond 
de  l'eau  ; ensuite  on  met  à ce  filet  une  corde  sssr*  longue  , pour  qu’elle  vienne 
Fondre  sur  Le  bord  de  l’es** , et  ortil’y  attache  4 un  piquet  ; elle  sert  à tirer  la  louve 
quand  le  poisson  est  pris.  Cela  lait  , et  après  avoir  accommodé  1a  louve  es  l'état 
qu'elle  doit  être  on  prend  de  ces  herbe»  ou  jonca  don*  on,  la  couvre  , faisant  néan- 
moins eu  sort*  de  n’cu  point  remettra  à l'entrée  du  file*  , car  elles  empêcheraient 
le  poisson  d’y  entrer.  Quelquefois , et  le  plus  souvent  même , on  est  obligé  du  se 
mettre  dans  l'eau  pour  tendre  cette  louve  ; mais  quand  elle  est  tendue , la  corde 
dont  ou  a parlé  épargne  la  peine  de  s’y  remettre  , lorsqu'il  est  question  de  la  tarer 
hors  de  l’eau  ; on  laisse,  si  l’on  veut  , coucher  ce  filet  une  nuit,  ou  deux  dans 
l’eau  , selon  que  U saison  le  permet* 

Du*  Rafle'. 

Le  mile  est  plus  difficile  à tendre,  et  pour  y réussir  , on  prend  cinq  ou  six  perches 
grosses  à peu  près  comme  le  poignet,  longuet  de  neuf  pieds,  et  pointues  par  le  gros 
h ml.  Si  l'endroit  où  os  veut  tendra  le  filel  est  rempli  d’horbes,  il  faudra  les  couper, 
afin  de  faire  place  nette*  On  attachera  ensuite  chacune  des  perehee  à chaque  bouc 
dos  adaa  du  »atb»  , de  manière  que  le  gros  bout  pointu  tienne  4 l’endroit  où  est  le 
plomb  et  lo  poli*  du  côté  de  ce  filet  où  est  le  liège.  Ensuite  on  jette  ou  porte  dan» 
«n  petit  bateau  ht  bout  d’une  corde  à quelqu’auire  pécheur  , qui  sera  sur  i'autra 
bord  de  la  tividra  , et  qui  sera  attaché  4 la  perdue.  Il  fimdra  que  ce  pécheur  tira 
la  tarde  , et  tenant  U perche,,  qu’il  U ficjb»  4 niveau  du  bord,  le  boit  pointu  dans 
fr  fond  de  L’eau.,  tandis  que  de  son  côté  oo  en  fera  de  même  4 son  bord  ; on  eu  fi.ie 
autant  de  l’autw*  côté  du  raifr  ; au  reste  , ceux  qui  font  métier  de  pécher  savent 
nomment  o* la  doit  au  pratiquer  (fig.  t3). 

A et.  XML  Comment  pêcher  à l*  Epervier  y à la  Truble  , à la  Chaîne  > 

et  au  Cormoran. 

L’dpamer  et  la  imhl%  tout  deux  filets  assea  connus  dos  pèche  uns  ( figure  i±)  ; 
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il  y « beaucoup  d’adresse  à jeter  le  premier  ; et  peur  y réussir  „ on  pus»  1»  nui» 
gauche  dans  la  boucla  de  la  corda  attachée  h la  qucua  du  filât;  puis  da  La  r usisse 
main  empoignant  tout  l’rpcrvier  environ  à di-ux  piada  préa  de  IVxlrémité  d’an  bas, 
on  en  prend  le  tiers  avec  la  mais  droite  , qu'on  jette  sur  l'épaula  gauche,  ensuite 
on  tient  u»  autre  tiers  de  ce  filât  dans  la  main  droite  r et  cm  laissa  pendra  la  resta. 
Quand  tout  est  ainsi  en  état  , on  sa  1ère  tout  droit , at  s'approchant  da  l'endroit 
où  l’on  veut  la  jeter , on  se  campe  ferme  sur  ses  pieds  , puis  s’élançant  un  pan  à 
gsuclie  , et  se  retournant  promptement  sur  1a  droite  , on  jette  l’éparvier  tout  entier 
dans  l’eau  , faisant  en  sorte  qu’il  tomba  ouvert  eu  rond.  Ce  filet , à cause  des  plombs 
dont  il  est  garni  , descend  d’abord  au  fond  , et  ««forme  tout  la  poisson  qui  se  ren- 
contre dessous. 

Il  est  à propos , quand  on,  jette  l’épervier , qu’on  n’ait  point  de  boutons  , afin  qua 
les  mailles  ne  puissent  pas  s’y  accrochas  , ca  qui  arrive  souvent  lorsqu’on  n’a  point 
asse»  d’adresse  pour  le  jeter  ; et  pour  lors  il  est  dangereux  qu’on  n’aille  après  , parce 
que  les  plomba  et  la  violence  avec  laquelle  on  le  jette  voua  entraînent. 

On  a parlé  de  la  truble  sur  1a  fin  du  chapitre  précédent. 

Pour  amorcer  la  grande  truble  , on  prend  une  poignée  de  vers  de  terre  qu’on 
enfile  par  lu  milieu  du  corps  , et  qu’on  lie  à une  petite  ficelle  pour  les  pendre  au 
haut  da  ce  filet,  et  droit  au  milieu  , de  sorte  qu’il» soient  à demi-pied  du  fond  du 
filet  quand  on  b»  plonge  dans  l’eau  ijigure  t5  ). 

Lorsqu’on  l’y  met , la  maniàra  n’en  «at  pas  difficile  , on  lui  fait  faire  un  peu  de 
bruit  ; lea  petits  poissons  qui  voient  ces  vers  y accourent  d’abord  , puis  lea  gros  , 
qui  cbaseeat  lea  premiers  pour  mordra  à l’appât.  Ou  saut  ce  mouvement  par  le 
branle  que  ces.  poissons  dorment  à la  perche  ; et  c’est  alors  qu’il  laut  promptement 
lever  la  truble  , pour  empêcher  que  le  poiason  , qui  en  voit  remuer  lea  bâtons , ne 
s’échappe.  Il  y a plusiaurs  manières  de  lever  ca  filet;  l’usage  rt  l’expérience  décident 
de  la  meilleure  et  de  celle  qui  convient  le  mieux  aux  farces  ; mais  l’on  tient  que 
mettant  le  bouc  de  la  perche  de  ca  filât  entre  les  jambes , qu'allongeant  les  dvux 
mains  ensemble  à deux  pieds  plus  loin  , et  que  pesant  du  durrière  sur  le  bout  de 
la  perche  , c’eaC  là  le  meilleur  moyen  pour  le  lever  promptement.  On  appelle  dans 
des  endroits  ce  filet , carrelet  ou  cliquette , étiquette  ou  trouble , parce  qu’il  trouble 
l’eau  en  le  jetant. 

Pour  pécher  à la  chaine , on  chercha  une  grève  un  peu  grande  où  il  n’y  a que 
trois  ou  quatre  pieds  d’eau,  on  y va  trois  ou  quatre;  deux  hommes  prennent 
une  longue  chaîne  , ou  troia  ou  quatre  chaînes  de  iiateaux  liéea  ensemble  ; on  y 
attache  dVspaco  an  espace  des  bourrées  d’épiues  ou  de  petits  fagots  avec  des  ficelles 
longues  d’un  drmi-pted  ou  environ  , pour  las  couUuir  cutra  deux  eaux  ; ensuite 
celui  nu  ceux  qui  demeurent  au  bas  da  la  grève  , étendent  chacun  un  carrelet  proche 
l’un  de  l’autre.  Quand  cela  est  fait,  eaux  qui  août  au  bout  descendent  tout  dour 
cernent  sans  faire  de  bruit,  en  traînant  leur  chaîne  au  miîieu  d’eux  , éhacuu  la  tenant 
par  un  bout  , do  sorte  (pie  les  fagota  chassent  doucement  le  poisson  jusqu’à  l'endroit 
où  sont  Iss  carrelets;  pour  lora  les  deu»  tireurs  de  chaîne  l.a  lèvent  en  induit-  teai  p» 
de  toute  leur  force,  aussitôt  le  poisson  surpris  veut  plonger  au  fond  de  l’eau  ; mais 
«tut  qui  tiennent  Les  carrelets,  lea  lèvent  loua  chargés  de  poisson. 

Le  cormoran  est  un  ois  au  aquatique  , qui  approche  de  la  figure  du  corbeau  ; il 
a le  bec  rouga  et  long,  aussi-bien  que  le  coip  U gosier  gr.nd  , le  pied  plat,  et 
le  plu  range  noir  ou  gris-brun.  Il  pait  en  eau  salée  comme  en  otiu  douce  , et  il  est 
loit  gloulq*  et  grand  dcatrcctvur  de  poisson  V quand,  il  su  a pr»s , U Le  jette  tp 


Digitized  by  Google 


436  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

l’jir  pour  le*  recevoir  dan»  ion  bec  par  U tête  , et  l’avaler  plu»  commodément.  Le» 
cormoran»  font  leur»  nid»  au  haut  de*  arbre»  et  daoa  le»  rocher»  , et  il»  tiennent 
leur  perche  »ur  le  bord  de»  étang*  ou  le  long  de  la  mer.  On  s'en  sert  pour  la  pêche , 
en  leur  mettant  au  bas  du  cou  un  anneau  de  fer  ou  un  lien  quelconque  , par  le  moyen 
duquel  on  leur  fait  rendre  le  poisson  qu’il»  vont  prendre  dan*  1 eau  , et  qui  demeure 
arrêté  dans  leur  oesophage , qui  est  fort  large. 

Ces  oiseaux  sont  assex  bon»  à manger  étant  jeune*  ; pour  le»  tirer  de»  trou»  d« 
falaise  où  il»  nichent,  on  y va  avec  de*  échelle»  de  corde  , ou  bien,  après  Ica  avoir 
découvert»  par  le  cri  et  le  vol  des  mère» , qui  apportent  à manger  à leur»  petits  , 
pendant  qu’un  homme  »e  promène  au  pied  de  la  falaise  , un  autre  va  au-dessus, 
présente  au  bout  d'une  longue  corde  une  peau  de  lièvre  rembourée  , au  devant  dea 
trous  à nids  que  l'homme  d’en  bas  indique,  et  ces  oiseaux  vnracr  a , quoiqtt’encore 
jeunes  , en  voulant  saisir  l’appât  , s’élancent  hors  de  leurs  nids  , tombent  à terre 
et  souvent  se  tuent;  on  dresse  i 1a  pêche  ceua  qui  échappent  de  la  mort,  et  on 
mangent  les  jautres. 


Art.  XIV.  De  l'Ecrevisse  , Cancer. 


Pour  attraper  des  écrevisses,  il  faut  aller  le  long  dis  ruisseaux  oh  il  y en  a , 
prendre  une  doua  .i  ne  de  petites  perebea  longue»  de  cinq  pied»,  et  giosses  comme 
le  pouce,  et  les  fendre  par  le  petit  bout  pour  y mettre  de  l’appât  , tels  qu’un  mor- 
ceau de  chair  , une  grenouille  , ou  quelques  tripailles  d’animaux  ; ensuite  prendre 
ce»  perches  par  le  gros  bout,  et  mettre  l'autre  où  tient  l’appât  à l’enirée  du  trou 
où  on  jugera  à propn»  qu’il  peut  y avoir  des  écrevisses.  S’il  y en  a , elles  sortiroi  t 
aussitôt  pour  «'attacher  à l’appât  ; et  tandis  que  ce»  animaux  tout  à l’amorce,  il  f.ut 
avoir  à la  main  une  petite  truble  , ou  un  panier'  attaché  au  bout  d’une  perche  suffi- 
samment longue  ; et  se  promenant  â l’endroit  où  sont  le*  perche»  appâtée»  , voir 
s’il  n’y  a point  d’écrevisses  de  prise»;  a’il  y en  a , prendre  la  perche  et  la  tirer 
doucement  au  milieu  de  l'eau  ; puis  glisser  de  même  le  truble  ou  panier  par  dessous  , 
«an»  toucher  aux  écrevisse»  , et  ensuite  lever  l'appât  et  le  truble  en  même  temps; 
aussitôt  que  ces  écrevisses  seront  hors  de  l’eau  elle*  quitteront  l’appât,  et  tomberont 
dans  le  filet.  Cette  manière  de  prendre  les  écrevisses  est  amusante  ; plu»  on  est  de 
pêcheur  à cette  pêche  , pins  ou  rapporte  de  poisson  ; quelquefois  à uu  seul  appât  , 
il  s'y  en  prend  plus  de  vingt. 

Les  endroits  les  plus  abondons  en  écrevisses,  sont  les  ruisseaux  d’eau  vive.  Pen- 
dant le  jour  elle»  «ont  retirées  dan»  de»  trou»  souterrain»  , soi.»  le»  racines  d'arbres 
ou  sous  de  grosses  pierres  , et  c’est  là  qu’il  faut  leur  tendre  I appât. 

Il  y en  a qui  te  mettent  dan»  l’eau  pour  prendre  le»  écrevisse»  ; ou  bien  il» 
retroussent  simplement  la  manche  de  leur  chemise  jusqu’au-dessus  du  coude , ils 
se  couchent  le  ventre  contre  terre  sur  lé  bord  du  ruisseau  , mettent  le»  bras  dans 
l’eau,  cherchent  le  long  du  bord,  en'fourrant  le  bras  dans  les  trous  où  il  peut 
y avoir  des  écrevisses  , et  les  en  tirent  quand  ils  les  sentent.  Ceux  qui  se  mettent 
dans  l’eati , font  la  même  chose. 

D’autres  se  réunit-. uni  plusieurs  ensemble,  font  provision  de  pioche»  et  de  pieux, 
et  s’en  vont  à un  ruisseau  où  il  y a des  écrevisses  ; on  commence  à regarder 
l’endroit  où  l’on  pourra  plus  commodément  faire  un  batardeau  , pour  arrêter  L’eau 
et  l.t  faire  filer  d’un  autre  côté  par  le  moyen  d’une  aune  rigole  qu’on  fait  pour 
donner  la  pente  à l’eau.  Ce  bataidiau  »e  fait  ainsi;  on  prend  des  piquets  qu’on 
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fiche  en  terre  en  travers  du  ruisseau;  et  quand  il  y en  a suffisamment  de  plantas, 
on  met  de  travers  une  grosse  perche  pour  les  tenir  contre  le  fil  de  l’eau,  et  qui 
est  arrêtée  sur  les  deux  bords  du  ruisseau  par  deux  piquets  fichés  en  terre  à coups 
de  mailloche;  ensuite  on  coupe  des  gazons , et  on  les  pose  contre  les  pieux  en 
nombre  suffisant  'pour  barrer  et  détourner  l'eau.  Le  lit  du  ruisseau  qui  est  au-des- 
sous devient  à sec,  et  les  écrevisses  qui  sont  dans  les  trous  ou  60U*  les  pierres  , 
ne  sentant  plus  l’eau  , en  sortent  aussitôt  pour  en  cheiclurq  et  pour  lors  on  Us 
voit  venir  en  foule  , et  on  en  amasse  tant  qu’on  veut.  C’est  une  chose  surpre- 
nante de  voir  le  grand  nombre  d’écrevisses  qu’on  prend  à cette  pêche.  On  y 
trouve  quelquefois  du  poisson  ou  quelques  anguilles,  si  l’endroit  qu’ern  a choisi 
est  un  peu  poissonneux  , tels  que  sont  les  ruisseaux  voisins  des  étangs. 

Antre  manière  de  prendre  des  Ecrevisses . 

Avoir  tin  chien  ou  un  chat,  ou,  pour  le  mieux,  un  vieux  lièvre,  qn’on  fer a 
poufrir  environ  huit  jours  dans  le  fumier;  le  lier  avec  une  corde  pour  l’attacher 
à une  pierre  ou  piquet , puis  mettre  l’appùt  dans  l’eau , et  y retourner  le  len- 
demain ; on  trouvera  la  charogne  chargée  d’écrevisses,  qu'on  prendra  : on  remet 
ensuite  lt  charogne  dans  le  même  endroit  , et  on  continue  de  môme  tous  les  jours  jus- 
qu’à deex  fois,  tant  que  la  charogne  dure.  Mais  comme  en  la  retirant  de  l’eau  , il  y 
a bien  des  écrevisses  qui  quittent  la  proie  et  s’échappent  , il  n’y  a rien  de  plus 
sur  que  de  prendre  un  bon  fagot  d’épinrs  ou  bois  tortn  , et  y mettre  In  charogne 
dans  le  milieu,  toutes  les  écrevisses  s’y  assemblent  en  plus  grand  nombre;  on 
peut  le  retirer  de  l’eau  avec  un  crochet,  sans *qu’aucunc  écrevisse  écb  ppe. 

Autrement  laisser  pourrir  dans  le  fumier,  pendant  quinze  fours,  une  vieille 
morue  salée  , la  jeter  ensuite  dans  Peau  , et  le  lendemain  on  la  trouvera  chargée 
d’écrevisses  : on  la  tirera  doucement  sur  le  bord  du  ruisscan  , et  on  l’enlèvera 
en  pissant  un  panier  ou  une  truble  dessous,  parce  qu’en  la  sortant  de  l’eau,  une 
partie  des  écrevisses  tombe  nu  fond  ; on  en  fera  de  même  tant  que  la  morue 
durera  ; on  la  peut  mettre  aussi  dans  un  fagot.  Il  faut  remarquer  que  toute  chair 
salée  attire  les  écrevisses,  parce  qu'cllrs  aiment  extrêmement  le  sel  ; et  qu’en  met- 
tant dans  Peau  de  vieux  sics,  qui  ont  servi  à porter  du  sel,  pour  les  laver,  et 
les  laissant  tremper  une  nuit  dans  l'eau  , on  les  trouvera  le  lendemain  chargé» 
d'écrevisses  dans  les  endroits  qui  en  sont  fertiles. 

On  peut  conserver  les  écrevisses  vives  et  fraîches  pendant  un  mois  , en  leur 
donnant  , dans  la  cuve  où  elles  sont , un  pot  de  lait  ou  deux  tous  les  jours. 

Quand  on  veut  mêler  dans  un  plat  des  écrevisses  en  vie  parmi  des  cuites  , il 
n'y  a qu'à  les  frotter  légèrement  avec  un  pinceau  trempé  dans  de  l’eau  (brte  ou 
dans  de  l’esprit  de  vin. 

On  mange  les  écrevisses  en  ragoût,  en  hachis,  en  tourtes,  en  salades;  il  *’e» 
fait  des  coulis  excellons  , et  il  n'y  a point  de  honnes  bisques  où  elles  n’entrent. 
Elles  sont  salutaires  aux  phthisique*  et  aux  asthmatiques;  elles  purifient  le  sang  , 
poussent  par  les  urines  , et  détergent  les  ulcères  de  la  gorge  ; elles  sont  bonne» 
aussi  contre  l’excessive  maigreur,  mais  il  ne  faut  pas  que  l’usage  en  soit  trop 
coutinué;  car  leur  suc  renferme  quelque  chose  de  narcotique,  qm,  à la  longue  y 
pourrait  faire  tort  à la  santé.  Elles  sont  encore  propres  contre  la  morsure  de» 
chiens  enragés  ; on  fait  brûler  les  écrevisses  dans  une  poêle  de  cuivre,  jusqu’à 
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ce  qu'elles  soient  en  cendre,  et  on  donne  tons  les  malins,  pendant  quarante 
jours,  one  petite  cuilieréo  de  cette  cendre  délayée  simplement  dans  de  l'eau. 

Les  écrevisses  ont  dans  lu  tête  deux  petites  pierres  blanches  de  la  grosseur  d’un 
pois  au  plus,  fait  comme  un  oeil,  qu’on  appelle  pour  cette  raison  txtil  d'écre- 
visse $ on  emploie  ces  pierres  en  pondre  pour  purifier  le  sang  et  psur  absorber 
les  acides  ; elles  ne  se  trouvent  que  dans  le  temps  que  les  écrevisses  posent  leurs 
écailles. 

Il  renaît  de  nouvelles  jambes  à ces  animaux  , après  qu'on  leur  en  a coupé. 

Art.  XV.  De  la  Grenouille  , Rana. 

La  grenouille  naît  clans  les  marais,  les  ruisseaux , les  fossés , et  autres  csut 
bourbeuses  et  croupissantes. 

Les  grenouilles  mAlos  ont  trois  petite#  vessies  proche  de  la  tête  ; et  quand  elles 
«oat  sur  le  point  de  s’accoupler,  o«  leur  voit  au  pouce  des  pattes  de  devant, 
une  excroissance  qui  y fait  une  tache  noire , et  qui  tombe  d'elle-mème  après 
plusieurs  accouple  me  ns. 

Les  grenouilles  font  leurs  oeufs  au  printemps;  elles  en  jettent,  dit-on,  plus 
d’onze  cents  : ils  sont  enveloppés  de  glaires  épaisses  qui  flottent  sur  l’eau  ; la  du- 
inur  les  fait  éclore  au  commeacetneot  de  l’été,  et  ce  ne  sont  alors  que  des  espèces 
de  vers  qui  n’ont  presqu’aucuoe  figure  de  grenouilles  ; car  ils  ne  sont  composés 
que  d’une  grosse  tâte  ronde  et  noire,  et  d’une  petite  queue  de  même  couleur.  Ce 
■sont  ces  insectes  qu'on  nomme  communément  chabots  ou  têtards , et  dont  les 
eaux  croupies  sont  remplies  pendant  l’elé. 

On  divise  les  grenouilles  en  terrestres  et  en  aquatiques;  les  premières  en  cra- 
pauds et  raines  vertes  ; et  pariai  ces  dernières  , il  y en  a une  espèce  nommée 
verdier , qui  monte  sur  les  arbres,  *t  dont  le  venin  est  si  dangereux,  que  les 
boeufs  perdent  les  dents,  s’ils  le  mâchent  seulement  avec  les  herbes. 

11  ne  faut  que  mettre  une  chandelle  sur  le  rivage  pour  fiire  taire  les  grenouilles. 

Le  train  de  derrière  des  grenouilles  de  la  mer,  des  rivières,  des  lacs  et  des 
marais , est  bon  à manger.  Les  meilleures  sont  celles  qui  se  prennent  dans  une 
eau  pure  , et  qui  sont  d’un  vert  marqué  de  petites  taches  noires.  Il  y a aussi  des 
grenouilles  de  mer  qu’on  appelle  diables  de  mer , à cause  de  leur  laideur. 

La  pêche  de  la  grenouille  est  amusante,  et  se  fait  la  nuit  au  feu.  On  prend 
des  torches  de  paille,  et  l’on  va  plusieurs  de  compagnie  à l’endroit  où  il  y a 
des  grenouilles  : un  des  pêcheurs  se  dépouille  et  se  met  dans  l'eau  avec  un  sac 
ouvert  sur  ses  épaules , ou  un  panier  entre  les  jambes  , pour  y mettre  sa  pèche  ; les 
autres  prennent  chacun  une  torche  de  paille  ou  de  glui , alumée , soit  pour  éclairer 
le  pécheur  à ramasser,  les  grenouilles  qui  l’environnent  en  foule  de  tous  côtés  , 
soit  pour  obliger  ces  animaux  à courir  à la  lueur  de  ce  feu , qu’ils  prennent  pour 
Celle  du  soleil.  Il  est  aisé  de  les  prendre  , elles  ne  remuent  point  du  tout  ; mais 
il  faut  observer  un  grand  silence,  car  elles  s’enfuient  au  moindre  bruit. 

Fins  le  temps  est  obscur,  meilleure  en  est  la  pêche;  et  cette  manière  de 
prendre  les  grenouilles  est  si  infaillible  , qu'on  n’a  qu’à  porter  des  sacs  , on  ont 
sûr  de  les  rapporter  pleins. 

Four  faire  venir  des  grenouilles  dans  l’endroit  où  Ton  veut  en  pécher  , il  faut 
mettre  un  verre  de  crystal  sur  une  feuille  de  papier  blanc  au  bord  du  lieu  où  il 
y a des  grenouilles , et  tâcher  d’en  prendre  une  qu'on  mettra  sous  le  verre  ; et 

pour 
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pour  le  tenir  en  état,  on  le  charge  d’une  pierre , afin  que  la  grenouille  n’en  sorte 
point  : ensuite  on  se  retire  sans  faire  de  bruit,  car  cela  épouvanteroit  les  gre- 
nouilles, qui  aussi! ôt  qu’elles  entendent  crier  celle  qui  est  soua  le  verre,  y 
accourent  toutes  comme  pour  la  secourir  ; et  pour  lors  en  s’approchant  douce- 
ment, on  les  prend  avec  une  petite  truble  qu’on  glisse  adroitement  dessous;  on 
an  prend  de  cette  sorte  en  grande  quantité. 

Art.  XVI.  Des  Achées , Laiches  ou  V ers  de  terre. 

Les  ablettes  et  autres  petits  poissons , les  petites  lamproies  grosses  comme  une 
plume  à écrire  , que  les  pêcheurs  appellent  chatouilles , et  qui  se  trouvent  dans 
la  vase  au  bord  des  rivières;  la  râsure , ou  oeufs  de  maquereau,  de  harengs,  d« 
morues  et  autres  poissons;  les  grenouilles  même;  mais  surtout  les  groa  vers  do 
terre  ou  achées , sont  les  app&ts  dont  se  servent  les  pêcheurs  à engins  pour  la 
ligne  dormante,  aussi-bien  que  les  pêcheurs  à verge  pour  leurs  petits  hameçons. 

Pour  avoir  beaucoup  de  ces  vers  , on  va  dan9  un  pré  on  autre  lieu  humide  ; 

on  trépigne  des  pieds  une  meme  place  pendant  un  demi-quart-d’heure  , pour  faire 
sortir  les  vers  de  terre  autour  de  soi , et  on  les  ramasse  quand  ils  sont  sortis  en 
grand  nombre  , et  non  plutôt  ; car  ils  rentrent  en  terre  dés  qu’on  s’arrête. 

Ou  bien  on  remue  la  terre  où  il  y en  a , avec  un  bâton  qu*on  tourne  en  rond 
pendant  un  demi-quart-d’heure. 

Ou  encore , on  arrose  la  place  d’eau  dans  laquelle  on  fait  infuser  des  feuilles 
de  chanvre  ou  des  noix  vertes  , ce  qui  les  fait  sortir  de  terre. 

Mais  le  plus  sûr  est  d’aller  la  nuit  avec  une  lumière  dans  les  lieux  humides 

et  à l'abri  du  vent  et  du  grand  air , l’été  après  une  pluie  ou  un  brouillard  , 

ou  quand  la  nuit  est  fraîche  , et  l’hiver  par  un  dégel  ou  autre  temps  doux  : en 
marchant  doucement  et  courbé , on  les  voit  accouplés  ou  à moitié  sortis  de 
terre  , et  on  en  prend  quantité  , en  les  arrachant  bien  vite  aussitôt  qu’on  les  a 
touchés. 

Art.  XVII.  Police  de  la  Pêche . 

1®.  La  pêche  n’est  permise  que  depuis  le  lever  du  soleil  jusqu’à  «on  coucher. 

Les  arches  des  ponts,  les  moulins  et  les  gords  où  se  tendent  des  dideaux,  sont 
les  seuls  endroits  où  l’on  peut  pécher  tant  de  nuit  que  de  jour. 

Les  gords  sont  des  constructions  de  pieux  fichés  dans  une  rivière  pour  y rendra 
des  filets  et  y prendre  du  poisson  ; les  gords , qui  nuisent  à la  navigation  , ne 
sont  point  permis. 

Les  dideaux  sont  de  grands  filets  qui  traversent  la  rivière  pour  arrêter  tout 
ce  qui  passe  : on  les  tend  principalement  aux  ponts  et  aux  moulins;  ils  sont  sou- 
vent suspendus  par  des  potences  et  des  poulies,  qu’on  tend  et  qu’on  lâche  dans 
certaines  occasions. 

2°.  Il  est  détendu  de  pécher  dans  le  temps  de  frai,  excepté  la  pêche  aux  sau- 
mons , aux  aloses  et  aux  lamproies.  Le  temps  de  frai  pour  les  rivières  où  ta 
truite  abonde  sur  tous  les  autres  poissons,  est  depuis  le  premier  février  jusqu'à  la 
mi-mars  (de  la  mi-pluviôse  à la  fin  de  ventôse)  et  aux  autres,  depuis  le  premier 
avril  jusqu’au  premier  juin  (de  la  roi-gcrminal  à la  mi-prairial). 

3®.  On  ne  peut  mettre  de  bires  ou  nasses  d’osier  au  bout  des  dideaux  pendant 
le  temps  de  frai  , il  est  seulement  permis  d’y  mettre  des  chausses  ou  &ac»  du 
Tomt  III.  Qqq 
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moule  de  dix-huit  lignes  en  carré,  et  non  autrement;  mais  après  le  temps  de  frti 
passé,  on  peut  y mettre  des  nasses  d’osier  à jour,  pourvu  que  les  verges  soient 
éloignées  les  unes  des  autres  de  douze  lignes  au  moins. 

4°.  Les  engins  et  les  harnois  de  pèche  défendues  par  les  anciennes  ordon- 
nances , sont  le  bas  roborin  , le  chifTre  garni,  valois , amandes,  le  pinsoir , la 
truble  à bois  , la  bourache , la  charte , le  marche-pied  , le  cliquet , le  rouable  , 
le  clainecy , les  fascines , fagots  , nasses  pelées , jonchées , et  ligne  de  long  à 
menus  hameçons  : on  y a joint  les  grilles  , tramait , furet , éperviers  , chalons  , 
sabres  , et  tous  autres  qui  pourroient  être  inventés  au  dépeuplement  des  rivières. 

£lle  défend  aussi  d'aller  au  barandage , de  mettre  des  bacs  en  rivière  ; et  en 
outre  de  -bouillir  avec  bouilles  ou  rabots,  tant  sans  les  chevrins,  racines,  saules, 
osiers , terriers  et  arches , qu'en  autres  lieux  ; ou  de  mettre  lignes  avec  échets  et 
amorces  vives. 

Ensemble  de  porter  chaînes ‘et  clairons  dans  les  batelets,  et  d'aller  à la  farey  ou 
de  pêcher  dans  les  noues  avec  filets , et  d'y  bouillir  pour  prendre  le  poisson  ou  le  frai 
qui  auroit  pu  y être  porté  par  le  débordement  des  rivières. 

11  est  même  défendu  à tous  mariniers  et  bateliers  d'avoir  à leurs  bateaux  ou  nacelles 
aucuns  engins  à pêcher  permis  ou  défendus. 

La  bouille  est  une  longue  perche  grosse  par  le  bout  en  forme  de  rabot , qui  sert  à 
remuer  U vase  et  à troubler  l'eau,  afin  que  le  poisson  donne  plus  facilement  dans  les 
filets  ou  pièges. 

Les  noues  sont  les  fondrières  , marécages , et  autres  terres  basses  et  humides  qui 
accompagnant  les  étangs , les  fleuves,  les  rivières  et  les  torrens. 

5a.  On  doit  rejeter  dans  les  rivières  les  truites,  carpes,  barbeaux,  brèmes  et  meu- 
niers qu'on  a pris,  quand  ils  n'ont  pas  au  moins  six  pouces  entre  l'oeil  et  la  queue,  et 
les  tanches,  perches  et  gardons  qui  en  ont  moins  de  cinq. 

6 . Il  est  défendu  d'aller  sur  les  mares,  étangs  et  fossés,  lorsqu'ils  sont  glacés, 
pour  en  rompre  1a  glace  et  pour  y faire  des  trous,  et  d'y  poster  flambeaux  , brandons 
et  autres  feux  , pour  voler  du  poisson. 

yn.  Pour  le  rempoissonnement  des  étangs  , le  carpeau  doit  avoir  six  pouces  au 
moins  , la  tanche  et  la  perche  quatre  , et  le  hrocheton  , tel  échantillon  qu'on 
veut;  mais  on  ne  doit  le  jeter  aux  étangs,  mares  et  fossés,  qu’un  an  après  leur 
empoissonnement . » 

8°.  Il  est  défendu  à toutes  personnes  de  jeter  dans  les  rivières  aucune  chaux  f noix 
vomique,  coque- de-levant , mumie,  et  autres  drogues  et  appâts,  parce  que  cela  enivre 
et  fait  mourir  le  poisson.  11  en  est  de  même  de  l'orge  bouilli  dans  de  l’eau-de-vie,  et 
de  l'égoût  des  eaux  où  l'on  fait  rouir  du  chanvre  ou  du  lin. 

9°.  La  pêche  de  la  mer  est  libre  et  commune  à toutes  sortes  de  personnes,  tant  en 
pleine  mer  que  sur  Les  grèves,  en  se  conformant  aux  ordonnances. 

Art.  X V 1 I T.  Manière  de  faire  toutes  sottes  de  filets . 

Quand  on  veut  travailler  aux  filets,  on  doit  toujours  avoir  une  demi  - douzaine 
d'aiguilles  de  bois  de  plusieurs  grandeurs  , afin  d'en  changer  selon  U grandeur  des 
mailles.  Ces  aiguilles  se  font  ordinairement  de  fusin  ou  de  bois  de  coudre  , longues 
de  neuf,  dix  ou  doute  pouces,  épaisses  environ  de  deux  lignes;  on  voit,  fig.  ,6, 
lettre  A,  ces  sortes  d'aiguilles , et  comment  elles  doivent  être  faites;  on  aura  des 
moules  de  différentes  grosseurs , qui  seront  faits  de  bois  de  saule  , afin  qu'ils  soient 
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plus  légers.  La  figure  17 , lettre  B , montre  comme  ils  doivent  être  faits  , et  lorsqu’on 
voudra  Lire  des  mailles  au-dessus  de  trois  pouces  de  largeur  , il  faudra  que  le  moule 
soit  plat,  et  fait  avec  un  morceau  de  douve  de  tonneau  bien  léger,  parce  qu’étant 
obligé  de  le  tenir  avec  le  pouce  et  le  premier  doigt  de  la  main  gauche,  il  fatigueroit 
trop  s’il  étoit  gros.  Il  y a deux  façons  de  mailler;  la  première  est  par  dessus  le 
pouce,. qui  s’appelle  brise-coup,  et  est  jour  le  rhabillage  des  filets,  et  pour  fai|p 
les  grandes  mailles  quand  on  travaille  sur  un  moule  pLt. 

La  seconde  manière  de  mailler  est  sous  le  petit  doigt,  qui  s’appelle  lacer,  laquelle 
sert  à toutes  sortes  de  filets,  excepté  celle  dont  on  a parlé  ci-dessus;  celle-ci  est 
la  plus  commune  et  la  meilleure,  parce  que  le  travail  en  est  plutAt  fait  de  1a  moitié 
que  de  l’autre  façon  ; il  est  pourtant  nécessaire  de  savoir  mailler  des  deux  manières. 
Il  faut  avoir  une  paire  de  ciseaux  camus,  comme  un  ontil  dont  on  a besoin  à tout 
moment  pour  couper  le  fil  quand  on  rhabille  les  filets,  ou  quand  on  en  fait  de  neuft. 

La  plupart  de  ceux  qui  font  des  filets,  tordent  eux- mêmes  le  fil  qu’ils  emploient 
avec  un  moulinet  de  bois  , fait  de  plusieurs  pièces;  mais  comme  ce  moulinet  n’expédfe 
pas  vite,  on  le  fait  faire  par  une  femme  avec  un  rouet  à filer,  qui  en  retord  trois 
fois  plus  que  le  moulinet,  mais  il  n’en  est  pas  si  bien  ni  si  facile  à employer;  la 
longueur  du  temps  qu’on  met  à se  servir  du  moulinet  , fait  qu’on  s’en  passe.  Il 
vaut  encore  mieux  quand  on  le  fait  retordre  4 la  main  avec  un  fuseau  , parce  q»*il 
est  plus  rond  , plus  uni  , et  plus  propre  pour  employer  à des  rets  saillants  , ou 
autres  filets  délicats  et  légers. 

Ayant  de  commencer  un  filet,  il  faut  savoir  la  longueur  et  la  largeur  qu’il  doit 
avoir  j et  la  grandeur  de  la  maille  , afin  de  ne  pas  faire  les  m ailles  d'un  filet  à 
prendre  des  petits  oiseaux,  si  grandes  que  pour  des  gros;  ensuite  emplir,  charger 
ou  couvrir  l’aiguille  de  fil  , ainsi  qu’il  est  repiéscnté  en  la  figure  16  , lettre  A. 
Prendse  un  peloton  de  fil , C , et  en  mettre  le  bout  sur  l’aiguille,  posant  le  pouce 
de  la  main  gauche  dessus,  et  tenant  le  reste  du  fil  de  la  main  droite;  ensuite  le  faire 
passer  par  l’ouverture,  D D,  pour  en  faire  deux  tours  sur  le  tenon,  E,  de  l’aiguille. 

Ensuite  conduire  le  fil  dans  la  coche,  G , et  tourner  l’aiguille  de  l’autre  côté, 
pour  faire  passer  le  fil  sur  le  tenon,  par  l’ouverture  dont  on  a déjà  parlé  , pour 
le  ramener  après  dans  la  même  coche;  il  faut  continuer  de  même  tant  que  l'aiguille 
soit  assez  chargée  ; toutes  les  fois  qu'on  voudra  faire  passer  le  fil  dessus  le  tenon,  il 
ne  faudra  que  pousser  du  pouce  sur  le  milieu  du  tenon  , la  pointe  du  tenon  sor- 
tira qui  donnera  facilité  de  passer  le  fil  par  derrière  , sans  qu’il  soit  besoin  de  le 
ficher  dans  l’ouverture.  • 

Quand  l’.iiguille  est  chargée , on  prend  un  ( Jig  18),  puis  commençant 

à travailler,  on  fait  deux  tours  de  fil  dessus,  et  on  noue  les  ditix  brins  ensemble  , 
puis  on  1rs  retire  hors  du  moule;  ce  sera  la  première  maille  du  filet  , tel  qu’oit 
la  voit  dans  la  figure  , K.  Si  on  voit  que  cette  maille  soit  trop  grande  , on  prend 
un  moule  plus  petit  , et  si  elle  paroit  trop  étroite  , on  en  prend  un  plus  gros.  La 
première  maille  faite,  on  la  met  à un  clou,  marqué  à la  lettre  L,  de  sorte  que  le 
noeud  soit  élevé  à la  moitié  de  la  maille  , pnr  derrière  le  moule  , I , au  bas  et 
tout  proche  la  maille,  N , tt  tournant  le  fil,  O,  par  dessus,  passer  l’aiguille  dana 
la  maille  par  derrière  le  moule  , et  tirer  l«  fil  à niveau,  de  sorte  que  l’endroit, 
O , aille  dessous  pour  le  rapporter  après  sur  le  moule. 

Ensuite  poser  le  pouce  dessus  pour  le  tenir  , passer  la  pointe  de  l’aiguille  par 
derrière  la  maille,  la  faire  entrer  par  dessous  le  noeud,  P,  et  la  tirer.  Alors  il 
se  formera  un  autre  noeud  qui  sera  la  deuxième  maille  ; la  troisième  et  les  aulics 
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suivantes  se  feront  de  même  , et  l’on  continuera  jusqu’à  ce  qu’on  ait  achevé  le  filet* 
Cette  façon  de  maille  s’appelle  , brise  coup  , ou  mailler  sur  le  pouce. 

On  maille  aussi  sous  le  petit  doigt , et  cette  sorte  de  maille  va  bien  plus  vite  que 
la  précédente  $ voici  ce  que  c’est.  On  commence  d’abord  à faire  la  première  maille, 
comme  on  l’a  dit , posant  le  moule  dessous  , et  passant  le  fil  sur  le  milieu , en  le 
tenant  entre  le  pouce  de  la  main  gauche  ; ensuite  on  tient  les  trois  derniers  doigts 
étendus,  puis  on  amène  ce  fil  par  derrière  le  petit  doigt,  et  de- là  derrière  le  moule 
|usqucs  auprès  du  pouce  pour  en  former  comme  un  cercle  qui  environnera  la  maille, 
ensuite  on  pose  la  pointe  de  l’aiguille  par  dedans  la  boucle  qui  se  fait  avec  le  petit 
doigt,  et  delà  dans  la  maille.  On  tire  le  fil  ; on  presse  ferme  du  pouce,  et  lorsque  la 
set- onde  maille  est  faite,  ou  tire  le  moule  dehors,  et  on  le  met  sous  cette  maille, 
pour  faire  la  troisième  , et  ainsi  des  autres.  La  main  qui  est  représentée  dans  la 
figure  19  , donne  une  idée  de  ce  qu’on  vient  de  dire. 

Pour  avoir  un  filet  qui  étant  étendu  soit  aussi  grand  qu’on  le  désire,  il  est  néces- 
saire que  la  levure  eu  soit  deux  fois  aussi  longue,  ce  que  représente  la  fi  g.  20.  A 
accompagnée  de  l’aiguille  0 et  du  moule  C où  les  mailles  sont  étendues,  et  qui 
étant  ouvertes  , comme  il  paroit  en  D , montrent  le  filet  une  fois  moins  long. 

Quand  le  filet  est  maillé  dans  sa  juste  longueur,  et  qu’on  l’a  ouvert  des  deux  côtés, 
on  y passe  une  ficelle  £ p..r  le  rang  F de  la  figure,  et  on  en  noue  les  deux  bouta 
ensemble,  ce  qui  achève  la  levure,  comme  on  le  peut  voir  dans  la  figure  G pour 
apres  continuer  jusqu'à  ce  que  le  filet  soit  parfait.  Ce  qu’on  vient  de  dire  regarde 
tous  les  filets  maillés  en  losange  ; et  se  doit  observer  exactement  à l'égard  de  loua 
ceux  qu'on  veut  faire  ainsi. 

La  levure  f.ûte  , on  prend  la  ficelle  E du  file  t G>à  un  clou  , ainsi  qu’il  est  repré- 
ac nié,  et  tenant  le  moule  H de  U main  gauche,  on  l’approche  dessous  la  premiers 
. (maille , et  on  passe  le  fil  autour  du  moule. 

Ensuite,  on  fait  entrer  l'aiguille  dans  la  maille,  pour  faire  celle  du  troisième  rang  ; 
il  faut  après  cela  la  laisser  sur  le  moule.,  et  continuer  de  mailler  delà  sorte  jusqu’à 
ce  que  le  filet  soit  achevé.  On  n’ôte  point  le  moule  que  les  mailles  ne  le  couvrent 
entièrement,  encore  faut-il  observer  de  laisser  la  dernière  pour  le  tenir  en  état  , 
et  de  le  mettre  dessous  ; on  fait  toujours  le  filet  un  quart  plus  long  qu’il  doit  être , 
parce  que  lorsqu’il  est  ouvert  ou  étendu  en  large,  il  accourcit  du  quart  ou  du  tiers  : 
par  exemple  , si  on  veut  faire  une  tirasse  qui  aye  trois  toises  de  longueur  , on  fait 
le  filet  de  quatre  toises  de  long,  e,l  ou  observe  cela  ponctuellement  à tous  les  filets 
' faits  de  mailles  à Ranges. 

On  enlarme  tous  les  filets  qui  se  doivent  mouvoir,  comme  sont  les  Têts  saillans 
auxquels  il  convient  faire  comme  de  grandes  mailles  à côté  du  filet  avec  de  la  ficelle, 
pfin  d’y  passer  une  corde  qui  les  doit  faire  jouer  et  fermer  quand  il  en  est  besoin  : 
car  si  on  passoit  la  corde  dans  les  mailles  «lu  filet , elles  seroient  incontinent  rompues  , 
p’eynnt  point  assez  de  force  pour  résister  à l’effort  de  la  corde  qui  doit  foire  agir 
Je  filet. 

11  faut  donc  pour  enlarmcr  un  filet,  avoir  dé  Li  ficelle  grosse  à proportion  du  fil 
4ont  le  filet  est  fait , et  la  passer  dans  toutes  les  mailles  d’un  des  bouts  du  filet , 
cpniiuc  il  est  marqué  ûg.  29;  nouer  les  deux  bouts  de  la  corde  ensemble,  et  l'atta- 
cher à un  clou.  Après  cela  prendre  le  bout  du  filet , et  attacher  une  ficelle  à la 
ji-emière  maille  B , et  à six  pouces  plus  loin  passer  ta  même  ficelle  dans  une  autre 
faille  C , et  faire  un  noeud  pour  l’arrêter  : ensuite  continuer  toujours  de  demi- 
j^d  en  demi-pied  jusqu’au  bout  lettre  D.  Cette  11  celle  ainsi  nouée  de  six  es  six  pouces 
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fera  comme  de  grandes  mailles  au  côté  du  filet,  dans  lesquelles  on  passe  la  corde 
qui  le  doit  faire  jouer. 

Ce  n’est  pourtant  pas  une  règle  que  ces  grandes  mailles  soient  de  la  grandeur  de 
demi-pied:  car  on  peut  les  faire  plus  longues  ou  plus  courtes  selon  U lougueur  et  la 
largeur  du  filet.  Au  reste  il  faut  toujours  enlarmer  les  filets  par  les  côtés  , et  faire 
ce  travail  sur  U longueur  et  non  sur  la  largeur,  principalement  aux  rets  saillans  , 
qui  ne  vaudroient  rien  autrement  : car  lorsqu’il  seroit  question  de  les  tendre  et  cacher 
en  terre  comme  ils  doivent  l’ètre , ils  ne  se  pourroient  pas  loger  commodément 
dans  de  petits  endroits. 

Il  se  fait  une  sorte  de  fausses  mailles  que  les  faiseurs  de  filets  appellent  accrues.  On 
■'en  sert  à plusieurs  sortes  de  Blets  , principalement  A ceux  qui  se  font  en  mailles 
carrées  , et  ceux  qui  sont  ropds  t plus  étroits  d’un  bout  que  de  l’autre.  On  peut 
voir  la  forme  de  ces  accrues  dans  1a  fig.  22  qui  suit , aux  lettres  K O P Q R S. 

Supposé  qu’on  veuille  faire  un  filet  qui  ait  deux  pieds  de  large  par  un  bout,  et 
que  la  longueur  entre  les  deux  largeurs  soit  de  quatre  pieds  , et  que  les  mailles  de 
ce  Blet  ayent  un  pouce  de  largeur  , on  fait  la  levure  de  vingt  - quatre  mailles; 
et  lorsqu’on  travaille  au  premier  rang  d’après  la  levure  , on  fait  cinq  ou 
six  mailles  de  rangs;  et  quand  on  est  au  sixième  marqué  à la  lettre  £ , on 
fait  le  tour  du  moule  avec  le  fil,  on  repasse  l’aiguille  dans  la  même  maille,  et 
on  fait  le  noeud,  ce  sera  l’accrue  qui  paroitra  comme  une  boucle  ou  un  anneau  ; 
on  poursuit  après  cela  le  filet  comme  à l’ordinaire,  et  quand  on  en  a fait  dix  ou 
douze  ( n’importe  pas  combien  , pourvu  qu’on  fasse  deux  accrues  à chaque  rangée  de 
maille  ) on  jette  encore  une  autre  accrue  à la  lettre  F en  la  même  manière  que  la 
première;  puis  on  achève  le  rang  de  mailles  qui  se  trouvera  avoir  vingt-six  mailles 
à cause  des  deux  accrues. 

Cela  fin»  , on  recommence  comme  auparavant , et  augmentant  chaque  rangée  de 
mailles  de  deux  accrues  , le  filet  deviendra  tel  qu’on  le  désire  *,  et  par  ce  moyen 
s’élargira  de  deux  pouces  à tous  les  rangs. 

Si  au  contraire  on  vouloit  faire  un  filet  qui  allât  en  élréci&sant , il  faudroit  au 
lieu  de  jeter  des  accrues  aux  endroits  dits,  prendre  deux  mailles  A la  fois  , et  de  ces 
deux  n’en  faire  qu’une:  de  cette  façon  le  filet  ira  en  étrécissant  de  deux  pouces  A 
chaque  rang,  au  lieu  que  de  l’autre  manière  il  s’élargiroit  de  deux  pouces  à toutes 
les  rangées. 

On  appelle  filets  ronds  tous  filets  qui  faits  A peu  près  comme  un  boisseau  , 
tonneau , ou  autre  semblable. 

Pour  le  commencer  , on  fait  premièrement  la  levure  comme  il  a été  dit,  et  quand 
elle  est  faite  on  l’attache  à un  clou.  Pour  mailler  en  rond  , au  lieu  de  prendre  la 
première  maille  pour  faire  la  rangée  comme  on  feroit  A un  Blet  qu’on  ne  veut  pas 
rond,  il  faut  prendre  la  dernière  maille  , la  faire  approcher  et  joindre  A la  première 
en  faisant  une  nouvelle  maille  , laquelle  fermera  le  Blet , et  le  tiendra  en  rond. 
On  continue  la  rangée  de  mailles  tout  autour,  prenant  la  nouvelle  faite  entre  Us 
deux  autres  , et  poursuivre  ainsi  le  filet , observant  toujours  de  mailler  tu  tournant 
jusqu’à  ce  qu’on  ait  fini  la  longueur  du  filet  comme  ci-devant. 

Des  Filets  ronds  à goulets. 

Quand  on  veut  faire  un  filet  rond  arec  des  goulets  ou  diverses  entrées , il  Tant 
Commencer  ce  filet  comme  le  précédent;  et  lorsqu’on  sera  parvenu  A l’e adroit  où» 
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Ton  veut  un  goulet,  il  faudra  y faire  un  r ng  de  mailles  doubles.  Pour  cela  prendra 
deux  pelotons  de  fil  et  en  couvrir  une  aiguille  des  deux  fils  ensemble. 

Faire  ensuite  un  rang  de  mailles  tout  autour  du  filet,  et  par  ce  moyen  on  a une 
rangée  de  mailles  doubles;  ensuite  il  faut  couper  les  deux  fils,  et  changer  d'aiguille 
pour  en  prendre  une  autre  couverte  d’un  fil  simple  , et  continuer  à mailler  sur  U 
moitié  des  mailles  de  cette  rangée  ; c’est-à-dire,  non  prendre  qu’une  simple  sur  chaque 
maille  double,  qui  sera  b moitié}  «t  laisser  l'autre  pour  le  goulet;  continuer  ainsi 
Jusque*  k la  fin  du  filet. 

Pour  faciliter  le  goulet,  si  c’est  un  goulet  rond  , on  commence  à prendre  le  rang 
de  mailles  doubles  qui  reste,  et  on  continue  de  le  travailler  , en  prenant  sur  chaque 
rang  d«*ux  mailles  À quatre  ou  cinq  endroits  plus  ou  moins  , selon  que  l’on  veut  que 
le  goulet  soit  court  ou  long.  S’il  y a plusieurs  goulets,  on  fait  la  même  chose, 
ainsi  qu’il  parott  à la  fig.  i3  A B,  dont  le  premier  goulet  est  marqué  C,  et  le 
second  depuis  O jusqu’à  E.  ; 

Mais  si  on  veut  que  le  goulet  soit  carré  , on  partage  le  rang  des  mi  illes  qui  fuit 
l’entrée  des  mailles  en  quatre  parties;  au  commencement  de  chaque  partie,  on 
prend  deux  mailles  à la  fois.  Par  exemple  , si  un  a trente-deux  mailles  , on  les 
partage  en  quatre  parties , huit  mailles  sur  chaque  partie  ; on  prend  les  deux 
premières  mailles  à la  fois  marquées  de  deux  points  : on  continue  de  mailler 
jusqu’à  la  seconde  partie  , dont  les  deux  premières  mailles  sout  marquées  de  deux 
points  que  l’on  prend  aussi  ensemble,  et  on  continue  à mailler  jusqu'à  1a  troisième  et 
quatrième  partie  , où  on  en  fait  de  même  , ce  qui  réduit  l'entrée  du  goulet  à 
telle  largeur  qu’on  veut  lui  donner  : si  on  veut  que  le  goulet  soit  long,  avec 
la  même  ouverture  d’entrée  et  de  sortie  , il  ne  faut  prendre  que  deux  mailles  à 
la  foiâ  à uii  rang  l'uu  de  l’autre  : si  au  contraire  ou  le  veut  court , on  prend  deux 
mailles  à la  fois,  à cinq  , «six  ou  huit  endroits  par  rang,  ce  qui  le  fera  court. 

Quoique  les  filets  à bouclettes  soient  peu  en  usages , cependant  on  a cru  devoir 
en  parler.  On  fait  ces  filets  de  mailles  à losanges  , de  hauteur  tt  largeur  convenables 
pour  le  lieu  où  ils  doivent  servir,  il  y a des  bouclettes  à toutes  les  mailles  du  haut; 
ces  bouclettes  ne  sont  ordinairement  que  des  anneaux  de  cuivre  assez  grands  pour  y passer 
une  corde  de  moyenne  grosseur:  on  les  attache  au  filet  en  sorte  qu’ils  ne  s’en  détachent 
point.  La  manière  de  les  attacher  est  de  passer  U pointe  de  la  maille  dans  l’anneau| 
ou  bouclette  , et  ensuite  faire  passer  l’anneau  dans  la  maille  passée,  tirer  l'anneau, 
et  le  noeud  se  trouve  fait.  On  en  fait  de  même  à toutes  les  mailles  ; ensuite  on  passe 
une  corde  dans  toutes  les  boucles  comme  ou  fait  à la  tringle  d'un  ridexii  , lorsqu’on 
Veut  tendre  le  filet. 

(Juand  on  fait  un  filet  de  mailles  à losanges  dont  on  vent  se  s*rvir  , sans  qu’il 
•'allonge  ni  s’accourcisse  plus  que  1 1 longueur  et  la  largeur  à laquelle  on  i’u  destiné, 
et  qui  sc  tienne  toujours  en  état , c’est-à-dire,  que  les  mailles  se  tiennent  ouvertes 
de  toute  leur  grandeur  , et  paroissent  carrées  , il  faut  faire  la  levure  selon  la  lar- 
geur qu’on  désire  le  filet  , et  Ia  poursuivre  jusque»  à la  longueur  qu’il  doit  avoir  ; 
et  quand  on  est  à b dernière  rangée  de  mailles  , changer  de  moule  , et  en  prendre 
un  moins  gros  de  la  moitié,  ou  des  deux  tiers  que  celui  dont  on  a fait  le  filet , et 
faire  sur  ce  petit  moule  un  rang  de  mailles  , lequel  étant  fait,  il  faut  passer  par 
dedans  toutes  ces  petites  mailles  une  ficelle  qu'on  met  à un  clou  pour  faire  à l’autre 
bout  du  filet  une  rangée  de  mailles  sur  le  même  petit  moule;  on  retire  ensuite  1a 
ficelle  , on  La  repasse  dans  toutes  les  mailles  du  côté  du  filet , et  on  la  remet 
au  clou  , afin  de  faire  par  les  deux  côtés  du  filet  , un  rang  de  petites  maille*  , ainsi 
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qu’on  a fait  aux  deux  bouts,  puis  on  défait  la  ficelle  et  on  étend  le  filet,  ces  petites 
mailles  le  tiennent  alors  en  bride  , tant  à sa  longueur  qu’en  sa  largeur. 

Mais  afin  de  ne  pas  se  tromper  dans  cette  sorte  de  mailles, 'qui  étant  faites  sur  un 
moule  trop  petit,  feroient  pocher  ou  bourser  le  filet  pnr  le  milieu,  il  faut  éprouver 
sur  deux  ou  trois  des  premières  mailles , et  rechanger  de  moule  jusques  à cc  qu’il 
se  rencontre  de  grosseur  convenable,  afin  que  toutes  les  mailles  du  filet  se  tiennent 
ouvertes  carrément  ; car  si  le  moule  étoit  trop  gros,  le  filet  étant  étendu  se  trou- 
veroit  trop  long  et  trop  étroit.  L’expérience  est  facile  pour  ne  pas  se  tromper. 

Les  filets  faits  en  mailles  carrées , ont  bien  meilleure  grâce  , et  ne  sont  pas  de  si 
grande  dépense,  ni  si  difficiles  à faire,  que  ceux  à losanges;  c’est  pourquoi  on 
conseille  de  s’en  servir  autant  qu’on  le  pourra.  11  est  de  plusieurs  sortes  de  ces 
filets;  il  y en  a qui  sont  tout  carrés  , et  d’autres  plus  longs  que  larges  : voici 
comment  se  maillent  les  premiers.  „ 

Pour  travailler  à ces  sortes  de  filets  , il  faut  prendre  la  mesme  de  la  longueur 
qu’on  veut  donner  au  filet,  avec  une  ficelle  et  l’attacher  d’un  bout  à un  clou  , puis 
prendre  l’aiguille  chargée  de  fil , et  un  moule  de  la  grosseur  qu’on  veut  que  soient 
les  mailles;  il  faut  tourner  le  fil  deux  fois  autour  du  moule,  nouer  les  deux  brins 
ensemble , et  les  retirer  hors  du  moule.  Cc  fil  ainsi  noué  fait  une  boucle  qui  sert 
de  première  maille  qu’on  attache,  à un  clou  avec  le  bout  de  la  mesure  , et  après 
on  pose  le  moule  dessous  cette  maille  pour  en  faire  une  seconde  , qui  est  la  premif  re 
maille  du  deuxième  rang,  et  sans  l’ôter  du  moule;  on  fait  de  nouveau  un  tour  de  fil 
sur  le  moule,  on  passe  l’aiguille  encore  une  fois  d<ms  li  maille  du  premier  rang , 
et  on  fait  un  noeud  , comme  on  a déjà  fait , et  ce  sera  un  accrue  qui  fera  1a  deuxième 
maille  du  second  rang. 

Il  faut  après  cela  ôter  ces  deux  mailles  dû  moule  pour  le  poser  sous  l’accrue  , 
pour  commencer  le  troisième  rang  de  la  même  façon  qu’on  a fait  le  second,  obser- 
vant de  jeter  toujours  une  accrue  à la  fin  de  chaque  rangée  3e  m.tille  : ainsi  le  filet 
se  fera  en  élargissant. 

Quand  le  filet  sera  aussi  long  que  la  mesure  de  ficelle  ,il  ne  faudra  plus  faire  d’ac- 
crue  au  bout  de  chaque  rangée  de  maille  , au  contraire  diminuer  prenant  à la  fi® 
de  chaque  rangée  deux  mailles  À la  fois. 

Les  filets  qui  sont  plus  longs  que  larges  et  fait»  en  mailles  carrées,  sont  ordi- 
nairement les  traîneaux  , pantières  et  les  aumex  ou  grandes  mailles  d’un  balier. 

Pour  faire  l’un  et  l’autre  de  ces  filets  , il  faut  prendre  avec  une  ficelle  la  mesuré 
de  la  longueur  et  de  la  largeur  qu’on  veut  lui  donner  , attacher  l’une  et  l’autre 
mesure  à un  clou,  puis  commencer  la  première  maille,  et  la  mettre  nu  même  clou 
pour  continuer  le  filet , en  jetant  des  accrues  à U fin  de  chaque  rangée  de  mailles 
comme  on  a enseigné  dans  l’article  précédent , et  lorsqu’on  l’aura  maillé  aussi  long 
qu’est  la  ficelle,  au  lieu  de  faire  des  accrues  à la  fin  de  chaque  rangée  de  mailles, 
il  faut  en  prendre  toujours  deux  à la  fois  :et  jeter  une  accrue  , c’est-à-  dire  , qu’au  bout 
de  tous  les  rangs  de  mailles  qui  finiront  d’un  côté,  on  prend  deux  mailles  ensemble 
pour  n’en  fairtf  qu’une  des  deux , et  au  contraire  à toutes  les  r .ngées  qu’on  finit 
au  bord  de  l’autre  côté  on  y fait  une  accrue , et  cette  manière  de  mailler  rend  le 
filet  long  sur  la  largeur  qu’on  lui  a donnée. 

On  continue  cette  façon  de  mailler  jusqu’à  ce  qu’on  soit  parvenu  ^»u  bout  de  la 
longueur  de  la  mesure  , et  alors  au  lieu  de  faire  des  accrues  du  premier  côté , il 
faut  prendre  les  deux  dernières  mailles  à la  fois,  aussi-bien  que  de  l'&utre  côté, 
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puis  achever  le  filet  toujours  en  diminuant  jusqu’à  ce  qu'il  soit  fini:  lorsqu’il  est 
étendu  il  paroit  plus  long  que  large. 

La  tonnelle  pour  prendre  les  perdrix  ne  doit  pas  avoir  plus  de  quinze  pieds  de 
queue  , ou  de  longueur  } ni  guère  plus  de  dix-huit  pouces  de  largeur  ou  d'ouverture 
par  l’entrée. 

Ce  filet*  doit  être  de  bon  fil  retors  en  trois  brins , pas  trop  gros  , teint  en  couleur 
verte,  jaune  on  minime;  les  mailles  d'un  pouce  et  demi  ou  deux  pouces  de  lar- 
geur; la  levure  de  trente  mailles  plus  ou  moins  selon  la  largeur  des  mailles;  elle 
6e  fait  comme  on  l'a  enseigné  ci-devant  , et  Ton  maille  après  de  suite,  ainsi  qu'il  a été 
dit  dans  l'article  des  filrts  ronds,  jusques  au  sixième  ou  septième  rang,  auquel  on 
observe  de  prendre  deux  mailles  à la  fois  à un  endroit  seulement,  afin  de  dimi- 
nuer le  filet,  et  on  fait  la  même  chose  de  quatre  en  quatre  rangs  pour  que  le 
fiht  s'étrécisse  par  degré , et  se  trouve  en  finissant  n'avoir  plus  que  huit  ou  dix 
mailles  de  tour. 

Quand  le  filet  est  achevé,  on  passe  dans  les  dernières  mailles  du  bout  le  plus  large  9 
une  baguette  de  bois  bien  unie,  grosse  comme  celle  d'un  fusil,  et  on  la  plie  en 
rond  en  manière  de  cerceau  , puis  on  attache  les  deux  bouts  ensemble  l'un  sur 
l'autro  pour  tenir  le  cercle  en  état  On  en  met  d'autres  plus  petits  qu'on  attache 
par  degrés  éloignés  les  uns  des  autres  à proportion  de  la  longueur  qu’est  la  ton- 
nelle. Pour  attacher  et  joindre  ces  cercles  au  filet , il  faut  les  faire  passer  dans 
un  rang  de  mailles  qui  forment  le  tour,  puis  lier  avec  du  fil  les  deux  bouts 
ensemble , afin  qu'ils  ne  s'ouvrent  pas  plus  qu'il  ne  faut , et  qu’ils  soient  toujours 
•n  même  état. 

Il  faut  attacher  aux  deux  côtés  du  cercle  de  l'entrée  deux  piquets  longs  d'environ 
un  pied  et  demi , qui  servent  pour  tenir  la  tonnelle  tendue  bien  droite  : ou  met 
encore  un  autre  piquet  long  d’un  pied  à la  queue  du  filet  pour  le  tenir  bien 
droit  et  bien  tendu.  • 

U faut  faire  deux  haliers  simples  pour  accompagner  la  tonnelle  qui  seront  faits 
de  mailles  à losanges  ou  carrées  , n'importe , pourvu  qu'ils  soient  d'un  pied 
de  haut.  Chaque  halier  sera  de  sept  ou  huit  toises  de  longueur  ; quand  ils  seront 
faits  , on  y attachera  de  deux  en  deux  pieds  des  piquets  gros  comme  le  petit 
doigt  , et  longs  d'un  pied  et  demi , afin  de  les  pouvoir  tendre  aux  deux  côtés 
de  la  tonnelle  quand  on  s’en  voudra  servir. 

Si  on  désire  un  traîneau  fait  de  mailles  à losanges  , il  faut  le  travailler  comme 
il  a été  dit , et  si  on  le  veut  en  mailles  carrées,  il  faut  observer  les  règles  suivantes. 

Un  traîneau  doit  être  de  fil  bien  délié  et  retors  en  deux  brins  : sa  longueur 
doit  être  au  moins  de  six  toises  ; sa  hauteur  contenir  quinze  pieds,  et  ne  point 
excéder  trois  toises. 

La  maille  soit  carrée  ou  à losange , aura  deux  ponces  de  large  : quand  le  filet 
« sera  entièrement  maillé , on  le  bordera  tout  autour  d'une  corde  grosse  comme 
une  plume  À écrire , laissant  pendre  à chaque  coin  deux  bouts  de  la  même  corde  9 
longs  chacun  d’un  pied  ; on  en  attachera  d’autres  de  deux  en  deux  pieds  , tout 
le  long  du  filet , ainsi  qu’on  peut  voir  À la  figure  du  traîneau  pour  prendre  les 
perdrix.  Ces  cordes  servent  pour  lier  le  traîneau  à deux  perches,  qui  doivent 
être  portées  par  deux  personnes  lorsqu'elles  chassent  aux  perdrix. 

Si  le  filet  bien  long  et  large,  le  fil  en  doit  être  plus  fin  et  la  maille  plus 
grande,  afin  de  le  rendre  plus  léger  et  plus  aisé  à porter. 

#Four  faire  un  traîneau  qui  doit  être  porté  par  une  seule  personne,  il  faudra  le 

commencer 
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commencer  comme  on  ferait  un  filet  de  mailles  à losanges.  La  levûre  doit  être  de 
huit  ou  dix  mailles , larges  de  deux  pouces  chacune  ; on  en  mettra  plus  ou  moins 
selon  la  grosseur  de  l'homme  qui  le  portera. 

La  levôre  étant  faite , on  continue  de  le  faire  comme  un  filet  en  mailtes  car- 
rées; c’est-à-dire /qu'il  faut  faire  des  accrues  au  bout  de  chaque  rang  de  mailles  9 
jusqu’à  la  longueur  d'environ  douze  ou  quinze  pieds , et  pour  lors  changer  de 
moule,  et  en  prendre  un  plus  petit  de  la  moitié  ou  des  deux  tiers,  et  faire  le 
dernier  rang  dessus,  puis  le  border  tout  autour  d’une  forte  ficelle,  en  faisant 
prendre  à chaque  coin  deux  bouts  de  ladite  ficelle  , qui  soient  d’un  pied  de  long9 
qui  servent  pour  attacher  le  filet  aux  perches. 

Il  faut  observer  qu’aux  deux  coins  du  bas  qui  est  le  plus  étroit  9 de  ne  point 
nouer  la  ficelle  à demeurer , afin  de  pouvoir  élargir  ou  étrécir  le  filet  9 selon  la 
grosseur  de  l'homme  qui  le  portera,  et  de  mettre  aux  deux  côtés  de  ce  filet,  des 
ficelles  de  pied  eu  pied  pour  attacher  le  trsineau  le  long  des  perches. 

Pour  faire  des  halliers  à perdrix  , il  faut  que  les  auraés  ou  grandes  mailles  soient 
faites  de  mailles  carrées  comme  il  a été  dit  ; ces  mailles  seront  Larges  de  trois  pouces 
et  demi  au  moins  , ou  de  quatre  pouces  et  demi  tout  au  plus.  Ce  filet  <^t  avoir 
de  h «ut  trois  ou  quatre  grandes  mailles  et  non  davantage  ; la  longueur  dépend  de 
la  fantaisie  , cependant  on  ne  les  fait  pour  l’ordinaire  que  de  trois  toises  de  Long. 

Il  faut  observer  que  si  on  fait  le  filet  haut  de  quatre  grandes  mailles  9 on  le  doit 
faire  large  de  huit  ; et  si  on  ne  le  veut  haut  que  de  trois  grandes  mailles , on  no 
le  fera  large  que  de  six  grandes  mailles. 

Quand  cela  est  fait  9 on  le  mec  en  double  lorsqu’il  est  question  de  le  monter  9 
parce  qu’on  met  de  grandes  mailles  des  deux  côtés,  et  que  dans  le  milieu  on 
met  la  toile  qui  est  faite  de  fil  bien  délié  retors  en  deux  brins  9 ayant  les  mailles 
de  deux  pouces  de  large  ; et  pour  mettre  un  hallier  en  état  de  servir  on  commence 
par  étendre  l aumé  en  grande  maille  , puis  on  étend  dessus  la  toile  lâche  tout  au 
long , seulement  sur  la  moitié  de  La  largeur  du  bas  de  l’aumé  , et  on  rapporte  l’autre 
partie  de  l'aumé  par  dessus  la  toile  9 faisant  joindre  les  deux  bords  ensemble  pour 
enfermer  la  toile  entre  les  deux  aumés. 

Si  le  hallier  est  de  quatre  grandes  mailles  de  haüteur  9 il  faudra  faire  la  toile 
sur  quatorze  mailles  de  levure  9 et  si  on  ne  le  fait  que  de  trois  grandes  mailles  de 
haut  9 la  toile  ne  doit  avoir  qu’onze  mailles  de  large  9 ou  douze  tout  au  plus  ; elle 
ne  se  fait  que  de  mailles  à losange , parce  que  les  carrés  n’y  conviennent  point  ; 
sa  longueur  sera  deux  fois  celle  de  l’aumé. 

Lorsque  la  toile  est  faite  9 il  faut  passer  une  ficelle  dans  toutes  les  mailles  des 
deux  bords  des  deux  côtés  de  la  longueur  , et  la  tenir  plus  longue  9 afin  de  la  faire 
également  froncer  ou  pocher  entre  les  deux  aumés  ; après  cela  on  attache  le  tout 
à deux  piquets  longs  d’un  pied  et  demi  ou  de  deux  pieds  , et  éloignés  les  uns  des 
autres  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  et  demi. 

I.es  halliers  à cailles  se  font  de  la  même  façon  que  ceux  pour  les  perdrix  ; il  n’y 
a de  différence  que  dans  les  proportions , 1a  longueur  se  fait  à discrétion  ; on  les 
fait  ordinairement  de  huit  pieds  de  long  , et  de  trois  ou  quatre  graudes  mailles 
de  haut  au  plus  ; les  mailles  doivent  être  larges  d’un  pouce  et  demi  ou  deux  tout 
au  plus. 

On  fera  1a  toile  sur  dix  ou  douze  mailles  de  levôre  qui  auront  chacune  un  pouce 
de  largeur  ; toute  la  toile  doit  être  plus  longue  de  la  moitié  que  l’.iumé  qu'on  fuit 
Ton te  ///.  Hrr 
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ordinairement  de  mailles  à losanges  ; mais  si  on  les  fait  en  mailles  carrées  , ou 
prétend  que  les  cailles  s’y  prennent  mieux  qu’aux  autres. 

A l’égard  des  piquets  , on  les  attachera  & on  pied  et  demi  de  distance  l’un  de 
Vautre  y ou  à deux  pieds  tout  au  plus  , il  ne  les  faut  pas  plus  gros  que  la  moitié 

du  petit  doigt  ; la  plupart  des  halliers  à cailles  sc  font  de  soie.* 

Les  halliers  pour  les  raies  de  g**m t et  d’eau,  doivent  être  semblables  à celui 
des  cailles,  sinon  qu’il  faut  que  h s mailles  de  tourné  soient  larges  pour  le  moins  « 
de  Jeux  pouces  ou  deux  pouces  et  demi , et  celle  de  la  toile  d’un  pouce  et  un  quart , 
qui  sera  faite  de  fil  bien  délié  , et  aussi  longue  dans  toute  son  étendue  que  l’atimé 
aura  de  longueur  , et  les  trois  quarts  davantage  pqur  la  faire  pocher.  Les  piqueta 
seront  attachés  de  deux  en  deux  pieds. 

Pour  les  halliers  aux  poules  dîraii  , on  les  fait  de  la  même  niani>re  que  pour  les 
raies*,  mais  afin  qu’ils  conviennent  mieux  aux  poules  dVau  qui  sont  plus  grosses 
que  les  oiseaux  dont  on  vient  île  parler,  il  est  boa  qu*  les  maill  s d»s  «urnes  ayent 

deux  pouces  et  demi  ou  trois  pouces  de  largeur , et  celle  de  la  toile  un  pouce  et 

demi  ; on  attache  les  piquets  de  deux  en  deux  pieds. 

La  j>our  prendre  des  cailles  se  peut  faire  en  mailles  carrées  , quoiqu’ordi- 

nr*  ironie  ut  on  les  fasse  en  losange»  ; il  faut  que  ers  sortes  de  filets  soient  fait»  do 
bon  fil  assez  gros  ut  fort,  rctois  en  trois  brus,  et  que  1rs  mailles  soient  larges 
d’un  ponce  ; et  quand  Je  filet  est  fait,  le  border  d’nn  côté  d’une  corde  assez  f >rte  , 
dont  on  laisse  pendre  à charpie  bout  cinq  ou  six  pieds  plus  que  la  longueur  de  la. 
tirasse  , afin  de  s’en  servir  pour  traîner  le  filet. 

Si  on  veut  faire  la  tirasse  de  mailles  À losanges  , il  faut  lui  donner  du  moins  deux 
cents  mailles  de  le\ùre  d’un  pouce  de  large  ; on  peut  lui  en  donner  jusques  à quatre 
cents  , m l’on  veut  , nmis  pas  davantage  , parce  qu’elle  serait  trop  forte  à traîner  ; 
et  quand  le  filet  est  achevé  , on  passe  une  corde  assez  forte  dans  toutes  les  mailles 
dfiin  côté  , et  on  en  attache  cinq  ou  six  des  dernières  à la  corde  , et  on  en  fait  autant 
À i’anlre  bout  du  filet  , le  reste  des  mailles  doit  avoir  la  libellé  de  couler  au  long 
de  la  corde.  Il  faut  laisser  pendre  aux  deux  bouts  du  filet  , cinq  ou  six  pieds  de 
Ja  corde  pour  tenir  la  tirasse  en  la  traînant  sur  les  cailles  ; ou  peut  faire  teindre  t 
si  l’on  veut  , ce  filet  en  couleur  brune. 

pour  faite  un  haüier  à prendre  des  faisans  , il  faut  que  les  numés  soient  en. 
mailles'  carrées  , et  que  chaque  maille  fit  pour  le  moins  cinq  pouces  de  large  , et  six 
pour  le  plus  ; il  faut  faire  la  toile  sur  quinze  mailles  de  levûre  , et  chaque  maille 
de  trois  pouces  de  larg*». 

Il  suffira  que  l’aumé  , ou  plutôt  tout  le  Tuilier  soit  de  trois  grandes  mailles  de 
hauteur  pour  la  longueur  elle  sera  à discrétion  , et  pourtant  proportionnée  au  lien 
où  l’on  s’en  veut  sertir.  Le  hallter  à faisan  doit  avoir  plus  de  pochas  sque  celui 
de  la  perdrix  , parce  qu’il  est.  j lus  gros,  c’est  pourquoi  il  faudra  faire  la  toile  deux 
fois  et  tm  quart , ou  deux  fois  et  demie  plus  longue  que  Paumé. 

Les  piquets  seront  attaché»  de  deux  pieds  et  demi  en  deux  pieds  et  demi  : on 
prendra  garde  que  la  toile  soit  faite  d’un  fil  retors  bien  rondement , et  qu’il  soit 
aussi  fort  que  fin;  car  un  faisin  se  tourmente  beaucoup  lorsqu’il  est  pris,  et  rom- 
prait le  filet  s’il  n’étoit  pas  fait  de  bon  fil  , et  s'échapperait. 

On  fait  ordinairement  les  gantières  en  mailles  à losanges,  parce  qu’il  se  ren- 
contre peu  de  personnes  qui  les  sachent  faire  d’une"  autre  façon  ; cependant  oit 
conseille  de  les  faire  tant  qu'on  pourra  de  mailles  carrées  faites  de  cette  sorte,  et 
én  uducs  dans  la  passée  , elle*  ne  paraissent  presque  point  ; en  outre  quand  ilse  mèiu 
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quelque  brin  de  bois  parmi  mi  les  ôte  facilement,  ce  qui  ne  se  fait  aux  filets  à losanges 

Su  aVCC  femnde  peiue  , outre  que  bien  souvent  tels  filet*  froncent  trop  en  certaius 
endroits , et  rendent  un  espace  obscur  qui  épouvante  la  bécasse , et  U fait  retourner 
fn  arrière  ou  passer  par-dessus. 

Il  y a encore  à redire  aux  panti'res  à losanges,  en  ce  qu’il  faut  plus  de  fil  et  de 

travail  qu’aux  filets  en  mailles  carrées  , qui  sont  plutôt  fait*,  et  auxqucL  il  n y a 

pas  une  maille  superflue  ; on  fera  l’une  ou  l’autre  à son  choix. 

Si  on  veut  faire  la  pautière  de  mailles  à losanges,  on  prend  U mesure  de  La  lar* 
geur  du  lieu  où  on  la  veut  tendre  , et  on  fait  la  levure  deux  fois  aus*i  longue  que 
et  tte  mesure  ; sa  hauteur  sera  depuis  la  branche  où  est  la  poulie  ou  anneau  jusque* 
a deux  pieds  proche  de  terre. 

Lorsque  tout  le  filet  est  maillé  on  passe  une  corde  un  peu  moins  grrr.se  que  le 
petit  doigt  dans  toutes  les  mailles  du  dernier  rang,  puis  on  arrête  les  deux  cèles, 
en  attachant  à la  corde  les  six  premières  mailles  d’un  rang  ensemble  , en  sorte  qu’elle* 
ne  puissent  couler  , et  on  en  fait  autant  à l’autre  côté  , laissant  le  reste  des  mailles 
du  haut  de  la  pantière  libre  de  pouvoir  couler  d'un  côté  et  d’autre  , ainsi  qu'un 
rideau  de  lit  ; après  Cela  il  faut  attacher  au  haut  des*  d*ax  bouts  de  U corde  une 
fie*  Uu  longue  de  deux  pieds  , qui  pend  de  chaque  côié  pour  y attacher  A chaque  une 
pierre  lorsqu’il  sera  question  de  tendre  la  pautière. 

Si  on  veut  que  la  pantière  soit  en  mailles  carrées , on  prend  la  largeur  et  la  Htu- 
teur  , comme  on  vient  de  le  dire  pour  les  pantières  en  losanges  ; le  filet  étant  achevé 
on  le  Ironie  par  en  h ut  avec  une  Corde  assez  forte  , ft  on  passe  une  ficrlle  par  les 
mailles  des  deux  côtés  , ainsi  qu’on  a f « ït  de  celle  en  losanges  , tt  on  attache  de 
même  au  haut  des  deux  bouts  de  la  corde  une  ficelle  longue  de  drux  pieds  , qui 
pend  à chaque  côté  pour  y attacher  à chaque  une  pierre  lorsqu’on  veut  tendre  la 
pantière  , comme  on  l’a  dit  ci-dessus. 

les  pantièns  volantes  ou  à bout  Jettes  ne  Se  font  que  de  maillrs^en  losanges, 
parce  qu’il  faut  quVlles  coulent  le  long  d’une  corde , , ainsi  qu’un  rideau  de  lit.  Elle» 
ne  doivent  avoir  que  cinq  ou  six  toises  de  largeur  , et  deux  et  demie  ou  trois 
toise*  de  hauteur. 

Les  mailles  auront  deux  pouces  et  demi  ou  trois  pouces  de  large  , et  non  davan- 
l ge  ; il  f.\ut  que  tes  filet»  soitnt  fai! « de  fil  bien  délié,  et  néanmoins  fort,  et  atta- 
cher des  bouclettes  do  cuivre  à tonte»  les  maille*  du  dernier  rang  «l’en  haut. 

U faut  faire  la  levûre  deux  f iis  aussi  longue  qu’on  veut  que  lu  pautière  ait  d’ciemliie  ; 
puis  lui  ayant  donné  le  quart  de  plus  que  I»  mesure  de  la  hauteur,  accommoder  les 
bout  Irt  tes;  étant  ajustée*  en  l’état  qu’elle*  doivent  être,  on  passe  une  corde  grosso 
Comme  une1  plume  à écrire  par  dedans  toutes  ces  bouclettes.  Un  a encore  deux  uulie* 
p'  tile*  ficelles  qu’on  passe  par  le  dernier  rang  des  mailles  des  deux  côtés  , pour 
tenir  U pautière  en  état,  quand  on  s’en  sert;  c’est  pourquoi  il  faut  que  les  deux 
bouts  de  ces  ficelle*  soient  libres,  et  plu*  longues  que  la  hauteur  du  filet,  de  dix  k 
douze  pied*. 

Toutes  le*  pantière*.  pour  bien  faire,  doivent  être  teintes  en  couleur  brune. 

Les  pantière*  triples  ou  contrernaillérs  servent  principalement  pour  le*  passée* 
cpi  on  a faites  autour  des  forêts  ; elles  sont  commode»  en  ce  qu’une  même  personne 
en  peut  tendre  plusieurs  sans  être  obligée  d’y  guetter,  car  les  bécasses  *’y  prennent 
d’elles  -mêmes.  # 

Quand  on  veut  faire  ces  sortes  de  pantières  , on  prend  la  mesure  de  la  largeur  et  de 
la  hauteur  du  lieu  où  elle*  doivent  être  tendues  , et  pour  y travailler,  on  l'attache  à 
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un  clou  pour  faire  l’aumé  en  maillet  carrées  ; il  sera  de  bon  gros  fil  retors  en  quatre 
brins,  et  les  mailles  de  dix  ou  douze  pouces  de  large. 

La  toile  doit  être  de  fil  bien  délié,  retors  en  deux  brins , et  la  maille  de  deux 
pouces  de  largeur  , ou  deux  pouces  et  demi  , laquelle  toile  on  fait  deux  fois  ou 
deux  fois  et  demi  aussi  longue  et  large  que  l’aumé , afin  qu'elle  ait  beaucoup  de 
poche  s j il  1a  faut  mettre  entre  deux  sûmes  , et  monter  tout  le  filet  de  cette 
manière. 

On  étend  un  des  aumés  à terre , dans  une  grande  place  bien  unie  et  nette  de 
brins  de  bois  , et  autres  choses  qui  pourroient  nuire  ; on  l'attache  des  quatre  coins 
avec  des  piquets , puis  on  passe  une  ficelle  bien  unie  et  sans  aucun  noeud  , dans 
le  dernier  rang  de  mailles  qui  fait  tout  le  tour  de  la  toile  , ensuite  on  attache  le 
bout  de  cette  ficelle , et  le  coin  de  1a  toile  au  coin  de  l’aumé  ; puis  conduisant  la 
ficelle  tout  au  long  du  bord,  on  la  lie  pareillement  avec  un  coin  de  la  toile  à l'autre 
coin  de  l'jumé  , et  on  continue  de  même  à tous  les  coins  jusqu'au  dernier;  ensuite 
on  divise  la  toile  également  , en  sorte  qu'elle  fronce  et  forme  partout  des  rapècea 
de  poches,  puis  on  étend  l'autre  auitié  p»r  dessus  la  toile  , et  on  lie  les  quatre  coins 
ensemble  , comme  on  a fait  les  précédent  avec  ceux  de  l'autre  auiné. 

Quand  la  toile  est  ainsi  enfermée  entre  les  deux  aumés , il  faut  prendre  de  bon 
fil,  et  attacher  le  bord  des  deux  aumés,  et  la  ficelle  qui  passe  dans  le  bord  de  la 
toile  ensemble  , et  faire  de  même  tout  autour  du  filet , pour  des  trois  qui  sont  les 
uns  sur  les  autres  n'en  faire  qu'un  ; il  faut  aussi  dans  toute  son  étendue  en  certains 
endroits , comme  de  trois  pieds  en  trois  pieds,  lier  avec  un  brin  de  fil  les  deux  aumés 
ensemble , afin  que  le  filet  étant  tendu  en  l'air,  la  toile  ne  descende  point  dans  lo 
bas  , ce  qu'elle  feroit  ai  1rs  aumés  n'étoient  pas  ainsi  liés  ensemble  , et  il  se  trou* 
▼eroit  quelquefois  plus  de  poches  en  un  endroit  qu'en  l'autre.  Ayant  austé  toute 
la  pantière  de  cette  façon  , on  prendra  une  corde  de  U grosseur  du  petit  doigt  y 
qu'on  coudra  tout  autour  pour  la  border  ; il  faudra  laisser  aux  deux  coins  d«  ux 
boucles  de  la  mémo  corde  , longue  chacune  de  demi-pied  , et  aux  deux  autres  coins 
d'en  bas  , on  laissera  pendre  les  dedx  autres  bouts  de  corde  de  la  longueur  d’une 
toise  , pour  lier  le  filet  aux  arbres  ) et  le  tenir  en  état  pendant  les  grands  vents, 
et  parce  qu'aussi  les  bécasses  s'y  prennent  mieux 

Les  poches  à faisans  et  perdrix  se  font  de  la  même  manière  que  celles  dont  on  a 
parlé  pour  prendre  les  lapins;  elles  ne  différent  en  rien  cju’en  la  longueur,  qui  doit 
être  de  trois  à quatre  pieds  entre  les  deux  bouclrs.  Il  faut  faire  ces  poches  de  fil  bien 
délié,  et  néanmoins  fort  et  retors  en  trois  brins  quand  c'est  pour  faisans  . parce  qu'il 
le  romproit  a’il  nétoit  pas  fort;  mais  si  c’est  pour  perdrix  , il  suffira  qu'il  le  soit  en 
deux.  Il  faut  faire  en  sorte  qu’il  soit  retors  si  rondement , qu'il  ne  se  vrille  point. 
On  ne  les  fait  jamais  qu’en  mailles  en  losanges,  larges  chacune  de  deux  poucts;  il 
faudra  faire  la  levûre  de  vingt  mailles,  et  quand  le  filet  sera  fait,  passer  une  ficelle 
bien  unie  et  assez  déliée  tout  autour,  comme  on  a fait  pour  les  poches  à lapins  , 
et  le  faire  teindre  en  vert  ou  autre  couleur. 

L’araigne , pour  prendre  les  merles  , est  un  filet  contremaillé , dont  la  toile  doit 
être  de  mailles  en  losanges  , chacune  d’un  pouce  de  large  ; il  faut  que  fe  fil  en 
soit  bien  délié  et  retors  en  deux  brins,  et  teint  en  couleur,  et  que  la  levûre  qui 
te  fait  comme  à l’ordinaire,  contienne  soixante-dix  ou  quatre- vingt  mailles. 

L’aumé  sera  de  mailles  c%rrées  , larges  chacune  de  quAtre  pouces,  et  fait  d’un  fil 
retors  en  trois  biios.  Il  y en  a qui  font  ce  filet  simple,  à mailles  en  losangea,  d’un 
pouce  de  large. 
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la  hauteur  de  ce  filet  contiendra  sept  à huit  pied*  , afin  qu’étant  étendu,  il  se 
trouve  en  avoir  cinq  ou  six  plu*  ou  moins,  selon  la  hauteur  des  endroits  où  on  le 
veut  tendre.  11  y en  a qui  garnissent  le  haut  de  ce  filet  de  bouclettes  ; d’autres  se 
contentent  de  passer  une  ficelle  bien  unie  dans  toutes  les  mailles  du  dernier  rang 
d’en  haut. 

La  rafle  , pour  les  petits  oiseaux , est  un  filet  triple.  C’est  une  espèce  do  tramai! 
ou  pantière  contre-maillée,  les  auméa  en  doivent  être  faites  en  mailles  carrées.  Cea 
mailles  seront  larges  chacune  de  trois  pouces;  la  toile  ne  peut  être  que  de  mailles 
à lcsinges  de  la  largeur  de  neuf  lignes  , qui  est  les  trois  quarts  d’un  pouce. 

Il  faut  faire  chaque  aumé  de  fil  bien  retors  en  trois  brins,  et  de  dir  ou  doue»  pi«*ds 
de  longueur  , à la  hauteur  de  six  à sept  pieds.  A l’égard  de  la  toile  , il  faudra  la 
faire  deux  fois  aussi  longue  et  aussi  large  que  Paumé  , et  4’un  fil  bien  délié.  Mois 
en  deux  brins.  Ce  filet  doit  faire  le  même  effet  que  la  pantière  en  trimail.  on  laissera 
seulement  aux  quatre  coins  deux  bouts  de  cordes,  longs  chacun  d’un  pfid,  et  ou  en 
attachera  A deux  ou  trois  autres  endroits  des  deux  côté*  de  la  rafle  pour  la  lier  à deux 
perches.  La  corde  que  l’on  coudra  autour  ne  doit  pas  être  plus  grosse  qu’une  plume 
à écrire  , afin  que  le  filet  en  soit  plus  léger  et  moins  etn barrissant. 

Les  rets  saillans  , pour  prendre  de  petits  oiseaux  , se  font  toujours  en  maillas  à 
losanges,  parce  qu’il  faut  les  cacher  en  terre.  On  ne  les  fait  ordinairement  longs 
que  depuis  trois  toises  jusqu’à  cinq  ou  six  toises. 

Pour  en  faire  un  qui  puisse  servir  à prendre  des  petits  oiseaux  appâtés,  “on  n’a 
qu'à  le  commencer  de  cinquante  mailles,  larges  chacune  de  neuf  lignes  grandmrde 
mailles  sortables  pour  arrêter  les  plus  petits  oiseaux,  il  faut  faire  ce  filet  de  fil  bien 
délié,  retors  en  deux  brins;  quand  il  sera  fait , il  faudra  PenUrmer,  et  y passer  nue 
corde  raisonnablement  grosse  , selon  la  grandeur  du  filet , et  l’éloignement  de  1a  logs 
pour  faire  agir  le  filet 

Les  nappes  , pour  les  ortolans  et  les  alonettes  , ne  se  font  que  de  mailles  à 
losanges;  elles  doivent  être  faites  de  bon  fil  bien  délié,  et  retors  en  deux  brins. 

Quand  c’est  pour  des  ortolans  qu’on  les  fait,  il  ne  faut  donner  4 chaque  maille 
que  les  trois  quarts  d’un  pouce  de  largeur  , autrement  ces  oiseaux  passeroient  à 
travers  quand  ils  s’y  trouveroient  pris  ; mais  lorsqu’on  les  fait  pour  prendre  des 
alouettes,  il  faudra  faire  des  mailles  d’un  pouce  de  large  chacune. 

La  levûre  de  ces  filets  se  fait  ordinairement  de  soixante-dix  à quatre-vingt  mailles, 
et  quand  ces  nappe*  sont  achevées,  elles  doivent  avoir  chacune  huit  à neuf  toises  do 
longueur;  ensuite  il  faut  les  eularmer  des  deux  cotés,  parce  qu’elles  peinent  de  toute 
leur  étendue  , au  contraire  des  rets  saillants  qui  ne-fatiguent  que  d’un  côté  ; lorsqu’on 
aura  enlarmé  les  deux  filets  , il  faudra  passer  une  corde  de  chaque  côté  dans  les 
grandes  mailles  qui  sont  proprement  Penlarmure;  il  faut  que  cette  corde  soit  raison- 
nablement grosse  et  câblée  , et  faire  une  boucle  à chaque  bout  pour  les  passer  dans 
des  guèdes  ou  bâtons  qu’on  y attache. 

Ensuite  on  passe  une  ficelle  dans  la  largeur  de  ce  filet , dans  chaque  maille  de  U 
dernière  rangée  , et  on  la  lie  d'un  bout  à la  corde , laissant  l’autre  libre  pour  étrécir 
ou  élargir  le  filet  quand  on  voudra,  et  selon  la  longueur  des  bâtons  qui  eji  feront 
agir  le  ressort. 

Le  filet  contre -maillé  pour  prendre  des  moineaux  dans  les  chambres  et  dans  les 
greniers,  est  un  diminutif  de  la  rafle  aux  petits  oiseaux  dont  on  a parlé  ci-devant; 
un  le  doit  faire  de  La  môme  Arçon  , à la  réserve  que  Us  mailles  des  aunes  qui  seront 
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que  les  haltiers  à perdrix.  On  fera  les  auraé*  de  mailles  carrées  ou  à losanges  , 
largos  de  six  ou  sept  pouces  chacune,  elles  seront  faites  de  ficelles  assez  fortes. 

A l’égard  des  mailles  de  la  toile  elles  doivent  être  d’un  pouce  et  demi  ou  dau^ 
pouces  de  l.irgs  , et  de  fil  retors  en  trois  brins  ; pour  la  hauteur  du  panneau  , il 
doit  être  de  trois  ou  quatre  pieds,  rt  la  longueur  scia  à discrétion,  il  faut  que.  la 
toile  «oit  tout  au  moins  deux  fois  auisi  longue  et  litgt  que  Paumé  ; on  y met  {les 
piquets  qui  s’attachent  d-*  quatre  pieds  en  quatre  pieds,  et  on  coudies  deux  ,iumés 
ensemble,  observant  à l'égard  du  reste  tout  ce  qui  a été  dit  pour  les  huiliers. 

Les  pans  simples  se  font  en  mailles  à losanges;  on  peut  les  faire*  si  l’on  veut 
en  mailles  carrées.  Chaque  maille  doit  avoir  uu  pouce  et  demi  de  largeur,  de  lu  bien 
fort  et  retors  en  trois  brins. 

Si  on  les  fait  de  inaillt-s  carrées,  il  faut  lui  donner  cinq  pieds  de  hauteur  et  trois 
ou  quatre  toises  de  longueur  , selon,  le  lieu  où. il  devra  servir;  il  ue  sera  pas  besoin 
de  passer  aucune  fi  .elle  autour , parce  qu’il  ao  teqd  d’une  mauiète  différente  que 
celui  dont  on  va  parler»  » 

Mais  si  on  les  fait  de  mailles  en  losanges  , il  faut  le  faire  sur  vingt-qu  tre  mailhs 
de  IfviVtf,  et  trois  toises  de  longueur  : quand  ce  filet  est  fait,  il  faut  passer  une 
gro  se  ficelle  d.ms  toutes  les-  dernières  mailles  du  bord  de  la  longueur  tant  en  haut 
qu’en  bas.  Il  faut  teindre  ces  filets  eu  couleur  brune. 

Il  y a dedeux  sortes  de  filetsà  poissons  connus  sous  le  nom  d épeniers;  le  premier 
doit  avoir  de  levûre  douze  mailles  de  deux  pouces  de  large  chacune  : ce  filet  se 
façonne  en  rond,  et  on  fait  dix  rangées  de  mailles  sur  le  même  moule  avec  quoi 
on  a fait  la  levùie;  puis  on  eu  ptend  un  autre  plus  petit  d’un  demi-quart,  sur 
lequel  on  maille  dix  antres  rangs,  dont  les  mailles  par  conséquent  sont  moins 
grandes  que  les  premières;  ce  changement  de  moule  doit  se  faire  à chaque  disftin» 
de  rangs,  et  continuant  ainsi  jusqu  es  à la  fin  Ju  filet,  qui  se  trouvera  par  le  lus 
h petites  mailles,  larges  chacune  à fourrer  le  bout  du  petit  doigt,  selon  que  les 
moules  auront  été  diminués  par  degrés,  afin  que  les  petits  poissons  s’y  prennent 
ainsi  que  les  gros. 

A mesure  qu’on  maille  cette  sorte  de  filet , il  fmnt^eter  des  accrues  au  deuxième 
rang  d’après  la  livùrc  , de  six  mailles  en  six  mailles  , et  faire  le  troisième  sans 
accrues. 

Après  cela,  jeter  encore  des  accrues  tut  quatrième  rang,  et  mailler  le  cin- 
quième sans  en  faire,  puis  continuer  ainsi  le  filet  jusqu’au  bout  , jusqu’à  ce  qu’tfc 
ait  huit  à neuf  pieds  de  haut. 

Si  on  ne  veut  prendre  que  les  gros  poisson»,  on  n’a  que  faire  de  rrluinger  d<*  moule 
que  de  quinze  en  quinze  rangées  de  mailles  ; le  tissu  de  ce  filet  doit  dire  d’un  fit 
fort  et  retors  en  trois,  et  quand  tI  est  fait  on  le  teint  en  .brun  , puis  ou  le  monte’ 
avec  les  Cordes  et  le  plomb  qui  lui  sont  nécessaires,  et  de  U manière  que  voici* 

On  aura  vingt-cinq  livre»  de  baies  de  plomb,  plus  ou  moins,  selon  que  le  filet 
aura  d’étendue  ; on  sait  .V  peu  près  la  gtosseor  qui  convient  à ttsbalc»,  «pu  doivent 
être  percées  dans  le  ruili  u,  et  enfilées  en  manière  cl  un  chapel-t. 

Ea  ayant  entouré  le  fih  t , on  noue  les  deux  bouts  de  la  corde  de  ce  chapelet  ensem- 
ble , et  on  a une  aiguille  chargée  de  AceÏÏe  ; on  attache  ces  b lie»  ainsi  enfilées  tout 
autour  du  bus  de  cér  filet  , observant  en  les  enfilant  , de  faiie  alternativement  des- 
siocuds  à la  ficelle  , afin  de  les  mieux  tenir  en  état. 

Ensuite  on  prend  certaine  quantité  de  ficelles,  longues  chacune  d.-  quinze  pouces» 
et  un  Ici  attache  élo’gnées  l’uue  de  l'autre  d uu  pied,  et  environ  à dix-huit  ou  viugp 
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pouces  au-deuas  du  chapelet  ; et  lorsqu’elle*  *ont  toutes  nouées  , on  lèvu  le  cha- 
pelct  de  baies  en  haut , pour  le  lier  aussi  de  pied  en  pied  à l’autre  bout  de  chaque 
ficelle,  de  manière  qu’il  n’y  ait  pa*  plus  de  neuf  jusqu’à  onze  pouces  de  longueur 
depuis  une  rangée  dn  mailles  jusqu’à  l’autre,  et  par  ce  moyen  l’épervier  forme  de* 
bourses  , dans  lesquelles  le  poisson  se  trouvera  enfermé. 

Et  pour  faciliter  à jeter  ce  filet  , il  faut  y attacher  au  bout  une  corde  loogue  de 
deux  ou  trois  toi*’» , grosse  comme  le  petit  doigt,  et  faire  une  boucle  au  bout  pour 
passer  le  bras  dedans,  quaud  on  veut  se  servir  de  ce  filet  , et  afin  de  le  retirer  de 
l‘ea»  plus  commodément. 

L’autre  sorte  d’épervier  se  maille  de  même  que  le  précédent,  et  tout  ce  qu’il  y a 
de  différence  , c'est  qu’il  se  monte  d’une  autre  manière  , parce  qu'au  lieu  de  lier  une 
corde  au  bout  du  filet  par  où  il  a été  commencé , il  faut  y mettre  une  grande  boucle 
de  cui\re  grosse  comme  le  petit  doigt  , autour  de  laquelle  il  faudra  attacher  les  douze 
premières  mailles  de  la  levùre. 

Après  cela  , ou  y accommode  dans  le  bas  et  tout  autour  le  chapelet  de  baies  , 
auquel  on  lie  des  ficelles  fortes  et  longues , chacune  de  six  pieds , et  éloignées  l’une 
de  l’autre  d'un  seulement. 

Ces  ficelles  doivent  être  toutes  nouées  ensemble  au  bout  d'une  corde  , qui  passe 
dans  la  boucle  dont  on  a parlé  ; ce  qui  fait  que  lorsque  le  filet  est  jeté  , et  qu’on 
veut  le  retirer  de  l’eau  , cette  corde  fsit  froncer  le  filet , de  manière  que  formant  des 
especes  de  bourses , le  poisson  se  prend  dedans. 

Le  rafle  propre  à prendre  du  poisson  , est  composé  bien  différemment  des  autres  , 
et  a pour  pièce  particuli  re  un  coffre,  qui  de  toutes  les  autres  qui  le  forment  , est 
le  plus  difficile  à monter.’ 

Ce  coffre , quand  il  est  tout  monté  , contient  six  pieds  de  longueur  , et  a trois  ou 
quatre  pieds  de  diamètre  , ou  d'ouverture  entre  les  deux  bords  du  cercle  , selon  L 
hauteur  de  l’eau  où  on  doit  le  tendre. 

Si  on  le  veut  de  trois  pieds  do  diamètre  , on  fait  la  levftro  de  deux  cents  mailles  , 
larges  chacune  d'un  demi-p<jnce  ; cela  fait,  et  les  mailles  enfilées,  on  sttache  la 
ficelle  à un  clou  , et  on  continue  démailler  à l’ordinaire  jusqu’à  la  longueur 
d'un  pied. 

Ensuite,  on  joint  les  deux  côtés  ensemble  pour  travailler  en  rond , comme  on  l’a 
enseigné,  et  on  continue  ainsi  jusqu’à  quatre  pieds  de  longueur. 

Ensuite  , on  change  d’aiguille  , on  en  prend  une  couverte  d'un  fil  retors  en  deux 
pour  en  faire  un  rang  de  mailles  doubles;  on  reprend  la  première  aiguille  chargée  d’un 
fil  simple,  et  on  en  achève  le  filet  en  travaillant  tout  autour,  observant  de  prendre 
une  maille  simple,  ou  pour  mieux  l’expliquer,  la  moitié  de  chaque  mtiiile  double  , 
pour  laisser  l’autre  pour  faire  dans  un  autre  temps  1a  même  choae  ; et  après  qu'on  a 
fait  dessus  deux  rangs  de  mailles  , il  faut  diminuer  d’une  maille  à tous  les  quarts 
du  filet , et  continuer  ainsi  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  que  vingt  ou  vingt  - quatre 
mailles  de  tour. 

A l’égard  des  accrues  dont  cette  aorte  de  filet  doit  être  garni , il  faudra  les  jeter 
de  quarante  en  quarante  mailles  , jusqu’à  vingt  rangs. 

Quand  on  a fait  les  vingt  rangées  de  mAilles  sur  un  même  moule  , on  en  pr^nd 
un  autre  plus  gros  d’un  demi-quart , pour  faire  dessus  dix  autres  rangées  de  mailles  ; 
après  quoi  on  change  encore  de  moule  , qu’on  prend  plus  gros  d'un  demi  quart  , 
augmentant  toujours  par  degrés  , et  jetant  des  accrues  comme  on  l'a  dit , tant  que 
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K»  filet  ait  six  ou  sept  pieds  de  long , et  que  les  dernières  mailles  se  trouvent  d’un 
pouce  et  demi  de  largeur. 

Lorsque  le  filet  est  assez  long  , on  partage  le  dernier  rang  de  mailles  en  quatre 
parties  égales  , sans  l'augmenter  ni  le  diminuer  , mais  io  continuant  ainsi-,  en  lui 
donnant  la  longueur  qu'on  souhaite  qu'ait  l'aile  du  filet. 

On  travaille  de  inéme  sur  l'autre  quart  j>our  rendre  l'aile  pareille  , observant  tou-' 
jours  de  laisser  une  des  quatre  parties  entre  deux  ailes  ; et  pour  achever  ce  filet  par 
où  il  ne  peut  y avoir  que  la  moitié  défait,  on  prend  par  où  il  a été  commencé  pour 
en  faire  autant  de  l'autre  côté.  Voici  U manière  de  monter  le  tout. 

Il  faut  avoir  d'abord  cinq  ou  six  bétons  ou  petites  perches  de  chiUiigncr  , ou  autre 
bois  flexible  , bien  droites  et  unies , et  de  longueur  convenable  autour  que  doit  avoir 
le  coffre  du  filet  ; ces  perches  servent  en  manière  de  cerceaux  , et  on  les  attache 
de  même  un  bout  sur  l'autre. 

Ces  cercles  ou  cerceaux  ainsi  accommodés  , on  passe  le  filet  par  dedans  , et  or 
les  attache’tout  autour.  F.t  pour  tenir  les  ouvertures  en  état , on  attache  à chacune 
quatre  ficelles  à distances  égales  , avec  un  fil  au  milieu  de  la  première  partie  ; après 
quoi  on  fait  un  rang  de  mailles f larges  chacune  d’un  pouce  , auquel  rang  il  n’en 
restera  plus  que  cinq. 

Ensuite  on  coupe  le  fil , on  l'attache  de  rechef  au  milieu  de  la  première  de  ces  cinq 
mailles  ; on  en  fait  encore  un  autre  rang  qui  ne  contiendra  plus  que  quatre  mailles  , 
puis  le  dernier  qui  sera  de  trois  mailles  seulement  , dans  lesquelles  on  passera  une 
ficelle  qu'on  doublera  À un  bout  en  manière  de  boucle  ou  do  maille  t qui  aura  deux 
pouces  de  longueur  , et  sur  laquelle  les  trois  dernières  mailles  pourront  aller  aisé-' 
ment , et  venir  de  même  pour  s'élargir.  ’ 

Les  autres  parties  de  l’ouverture  se  fabriqueront  de  même  manière  , après  quoi  oit 
fait  tenir  les  deux  cercles  par  deux  personnes  qui  feront  étendre  le  coffre  également 
de  côté  et  d'autre , puis  on  attache  les  quatre  ficelles  séparément , et  à égale  dis- 
tance au  deuxième  cercle  qui  lui  est  opposé. 

11  faut  que  ces  deux  ouvertures  soient  toujours  tendues  roides  , & paroissent 
grandes  à passer  le  pied  lorsqu'il  est  chaussé.  A l’égard  de  l’autre  ouverture  , il 
faudra  la  fermer  avec  une  ficelle  qui  lèvera  ensemble  les  mailles  des  deux  côtés. 

Quand  tout  cela  est  fait  , on  prend  une  ficelle  longue  et  forte  , qui  étant  doublée  , 
doit  embrasser  les  ficelles  des  deux  ouvertures  , afin  que  voulant  lever  le  filet  de 
l’eau  , on  puisse  fermer  ces  ouvertures  , et  empêcher  par  là  que  le  poisson  ne  s'échappe  , 
lorsque  les  demi-cercles  du  coffre  vicmlroient  à s'approcher  l'un  de  l'autre.  Voici 
comment  il  faut  ajuster  les  ailes  de  la  rafle  pour  y réussir. 

Couler  une  corde  grosse  comme  le  petit  doigt  au  bas  du  filet  , avec  une  petite 
ficelle  qu'on  aura  passée  dans  trois  ou  quatre  mailles , et  eu  faire  deux  nœuds  autour 
de  cette  corde. 

Après  cela  , reprendre  trois  autres  mailles  , et  faire  encore  deux  autres  noeuds 
avec  cette  ficelle;  et  continuant  ainsi  tout  du  long  , y mettre  après,  do  six  pouces 
•n  six  pouces  , des  morceaux  de  plomb  longs  de  deux  ou  trois  pouces  en  carré  9 
épais  d'un  seulement , et  percés  dans  le  milieu  pour  y passer  une  corde  grosse  comme 
celle  dont  on  a déjà  parlé , et  sur  laquelle  seront  arrangés  tous  les  morceaux  de 
liège  , espacés  de  six  pouces  en  sit  pouces,  ou  de  neuf  en  neuf,  après  quoi  on  y 
coud  le  haut  du  filet  comme  on  a fait  le  bas. 

On  observera  de  laisser  pendre  au  bout  de  chaque  aile  un  morceau  de  la  même 
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corde , tant  du  haut  que  du  bas  , longue  de  trois  ou  quatre  pieds  ; ces  cordes  pendante* 
fervent  pour  attacher  le  filet  quand  il  faut  le  tirer. 

On  commence  le  filet  appelé  louve  , en  rond  sur  seize  mailles  de  levûre  ; on  jette 
des  accrues  de  quatre  en  quatre  mailles  au  premier  rang  qui  sera  fait  après  la  levûre  , 
et  on  continue  les  autres  rangées  de  la  même  manière  , observant  de  faire  les  accrues 
vis-à-vis  de  celles  qui  auront  déjà  été  faites,  jusqu’à  ce  que  le  filet  ait  un  pied  et 
demi  de  longueur;  ce  qui  formera  un  des  goulets  du  filet. 

Cela  fait , et  étant  parvenu  à cette  longueur  , il  faudra  cesser  alors  de  jeter  des 
accrues  , et  travailler  après  sans  croître  ni  diminuer  ; et  après  avoir  maillé  encore  trois 
pieds  de  longueur,  on  laissera  une  ouverture  déterminée. 

Remarquer  que  tout  ce  qui  a déjà  été  fait  du  filet , a été  travaillé  en  rond  , et 
qu'il  fiiut  à présent  mailler  , comme  si  on  vouloit  faire  un  filet  non  fermé  : mais 
lorsqu’on  est  parvenu  à la  maille  où  on  a changé  1 ordre  du  travail  , on  retourne 
gpràs  aux  premières  mailles  qu'on  fait  de  1a  même  manière  aux  deux  bouts,  puis  on 
Continue  de  mailler  ainsi  jusqu'à  un  pied  de  longueur  , après  quoi  on  travaille  en  rond 
çomme  au  commencement , jusqu’à  trois  autres  pieds  de  longueur  , ce  qui  fera  sept 
pieds  que  contiendra  ce  coffre,  non  compris  lea  deux  goulets. 

Ensuite  on  fait  le  secoud  goulet,  en  prenant  deux  mailles  à la  fois  à chaque 
quart  de  tour  du  filet,  pour  diminuer  jusque*  à seize  maillet,  ainsi  que  l'autre 
bout  est  commencé. 

Lorsque  cette  partie  est  ainsi  maillée,  on  l'attache  aux  cercles,  en  mettant  le 
premier  justement  sur  le  rang  de  mailles  , proche  le  premier  où  on  a jeté  de» 
accrue»,  et  un  autre  sur  l'autre  bout  du  coffre;  et  enfin,  les  deux  autres  cer- 
ceaux entre  les  deux  bouts  , et  on  espace  également. 

Il  faut  après  ajuster  les  gouleta  comme  ceux  du  coffre  de  la  rafle , et  fermer 
le  regard;  les  quatre  cerceaux  qu'on  mit  à 1a  louve  doivent  être  grands  comme 
Ceux  d'un  tonneau. 

Quand  on  voudra  tendre  ce  filet , on  prendra  quatre  bâtons  -gros  comme  le 
bras,  et  longs  chacun  de  cinq  pieds  ou  cinq  pieds  et  demi;  on  les  percera  proche 
des  bouts , qu'on  attachera  avec  des  cordes  tout  autour  des  cercles  , pour  tenir  la 
louve  en  état. 

11  y aura  toujours  quatre  petites  cordes  qui  pendront  au  bâton  de  dessous  pour 
y lier  des  pierres , afin  de  faire  aller  le  filet  au  fond  de  l’eau  ; il  faudra  aussi 
mettre  une  corde  longue  de  trois  toises  au  bâton  de  dessus  pour  retirer  la  louve 
de  l'eau  quand  on  ne  pourra  pas  en  upprocher  sans  se  mouiller  : ce  filet  e6t  un 
diminutif  du  précédent  , et  n'est  autre  chose  que  le  coffre  de  la  rafle. 

Ce  filet  appelé  quir.queporte , est  composé  de  six  pièces  qui  contiennent  chacune 
un  goulet  , excepté  celle  qui  est  au-dtsscus,  et  qui  est  toute  unie  : voici  comment 
on  le  fait  : 

Supposer  que  la  quinqueporte  ait  huit  pieds  en  carré,  et  quatre  pieds  de  haut; 
il  faudra  que  la  levure  soit  de  quarante- huit  mailles  d'un  pouce  de  large,  et  tra- 
vailler à l'ordinaire  sans  croître  ni  diminuer,  jusques  à quarante  pieds  de  lon- 
gueur , qui  contiendront  quatre  cent  quatre-vingts  rangées  de  mailles. 

Cela  observé  , on  aurA  une  ficelle  qu'on  passera  dans  toutes  les  mailles  du  bord 
d'un  des  côtés  de  ce  filet;  on  nouera  les  deux  bouts  ensemble,  qu'on  attachera 
à un  clou  pour  travailler  à l'autre  côté  , commençant  à la  première  maille  , à 
laquelle  on  liera  le  bout  du  fil  de  l’aiguille  , et  on  maillera  jusque»  à la  cent 
vingtième* 
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* Etant  parvenu  à cet  endroit,  au  lieu  de  poursuivre  la  rangée,  on  reprend 
l'ouvr.’ge , comme  si  on  faisoit  un  autre  filet  à part,  et  on  le  maille  toujours  jus- 
qu’à ce  qu’il  contienne  cent  vingt  mailles  de  longueur,  ainsi  que  de  largeur. 

Cette  pièce  de  filet  ainsi  finie  , servira  pour  faire  le  dessus  de  tout  le  filet  ê 
et  lorsqu’il  est  achevé,  on  enfile  d’une  ficelle  la  dernière  rangée  de  mailles  qu’on 
vient  de  faire  , on  noue  les  deux  bouts  de  cette  ficelle  ensemble , et  on  la  met 
au  clou  après  en  avoir  ôté  l’autre  côté  du  filet , duquel  il  faudra  tirer  la  ficelle 
pour  y travailler,  et  faire  aussi  une  pièce  de  cent  vingt  mailles  en  carré  vis-à-vis 
de  l’autre , laquelle  servira  pour  le  dessous. 

Ensuite  on  pique  en  terre  quatre  bâtons  bien  droits  ; de  sorte  qu'étant  places 
ils  forment  bien  un  carré  ; la  distance  des  uns  et  des  autres  doit  être  de  huit 
pieds  : au  bas  de  ces  bâtons* il  faut  attacher  une  corde  , et  une  autre  â quatre 
pieds  plus  haut , puis  étendre  la  longueur  du  filet  par  dedans , et  l’y  coudre 
pareillement  au  long  de  la  corde,  avec  le  filet  du  tour,  ce  qui  rendra  le  filet 
bien  carré. 

Quand  tout  le  travail  est  parvenu  jusque- lâ,  il  ne  reste  plus  qu’à  y mettre  les 
goulets,  qu’on  commence  sur  douze  mailles  de  levûre  , pour  après  jeter  des  accrues 
de  trois  en  trois  mailles  pour  la  première  rangée  d’après  cette  levûre  ; on  con- 
tinue de  faire  ainsi  à tous  les  endroits  de  chaque  rangée  de  mailles  , jusqu’à  ce 
qu’il  y ait  do  maillé  deux  pieds  de  longueur. 

Il  faut  faire  cinq  goulets  tous  pareils;  l’un  sert  pour  le  dessus,  et  les  autres 
pour  les  quatre  côtés.  Ces  goulets  étant  faits,  on  les  ouvre  et  ou  -les  étend  en 
rond  sur  chaque  pan  du  filet,  puis  on  coupe  ce  qui  est  nécessaire  pour  fairo 
l’entrée,  selon  l’étendue  des  goulets  qu’on  y coud.  Après  cela,  on  accommode 
(es  ficelles  de  manière  que  les  goulets  soient  tendus  ouverts  comme  ceux  de  la 
rafle,  et  alors  on  pourra  tendre  te  filet. 

ha  tramai!  se  fait  pour  l’ordinaire  en  mailles  à losanges,  tant  à l’égard  des  aumés 
que  pour  la  toile,  bien  qu’on  puisse  mailler  les  aumés  carrément.  On  donne  telle 
longueur  qu’on  veut  à un  tramail  ; mais  pour  la  hauteur  on  la  détermine  ordi- 
nairement à quatre  pieds , cependant  on  en  voit  de  plus  hauts  , et  c'est  la  pro- 
fondeur de  l’eau  qui  oblige  d’en  agir  de  la  sorte. 

On  commence  par  les  aumés  , qui  doivent  être  de  ficelle  , ou  de  bon  gros  fil 
retors  en  quatre;  ils  seront,  comme  on  a déjà  dit,  maillés  c&irément  en  losango. 
Soit  que  ces  aumés  soient  faits  d’une  ou  d autre  manière  , la  toile  néanmoins  sera 
toujours  à losange,  et  aura  deux  fois  autant  d’étendue  que  l’auroé,  parce  qu'il 
faut  cette  longueur  pour  les  faire  avoir  de  la  poche  ; on  fera  la  maille  d’un  pouce 
de  largeur , et  de  fil  retors  en  trois  ; pour  celle  de  l’aumé  elle  aura  neuf  pouces 
de  larg-*. 

Lorsque  la  toile  est  achevée,  on  passe  une  ficelle  bien  forte  dans  toutes  les 
mailles  de  la  dernière  rangée  d’en  haut  et  d’en  bas , puis  on  a plusieurs  morceaux 
de  liège  larges  chacun  de  trois  pouces , et  épais  d’un  ; on  les  perce  tous  au 
.milieu,  pour  les  passer  sur  une  corde  grosso  comme  le  petit  doigt,  et  dont  on  lia 
les  deux  bouts  à deux  arbres  , à quatre  pieds  au-dessus  de  terre , pour  y ajuster 
après  et  tout  du  long  les  morceaux  do  liège  de  neuf  en  neuf  pouces  de  distance. 

Puis,  conduisant  le  bord  de  la  toile  toujours  entre  les  deux  aumés,  on  lie  le 
tout  à U corde  de  trois  pouces  en  trois  pouces , sans  approcher  ni  reculer  lea 
lièges,  observant  de  faire  froncer  la  toile  autant  qu’on  le  jugera  à propos. 

Après  ce  travail,  on  a une  autre  corde  de  même  grosseur  que  la  première,  à 
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laquelle  on  .coud  l'autre  bord  de  la  toilo  et  des  aumés , de  même  qu’au  bout  du 
filet;  et  quand  elle  est  accommodée  , on  y attache  le  plomb , à moins  que  les 
plombs  ne  soient  percés;  pour  lors  il  faut  les  enfiler  dans  la  ficelle  avant  que 
de  lus  coudre. 

Des  Plombs  propres  pour  les  Filets . 

Il  y a différentes  sortes  de  plombs  faits  de  plusieurs  manières,  et  selon  que 
eeux  qui  font  profession  de  pécher , se  les  sont  imaginés  ; on  appelle  les  uns 
gouces  de  plomb . Ces  morceaux  sont  ordinairement  longs  de  deux  ou  trois, 
pouces , et  gros  comme  le  doigt  ; ils  ont  deux  branches  ou  crochets  à chaque 
bout,  ce  qui  sert  pour  les  faire  tenir  à 1a  corde  qu’on  fait  entre  le  crochet,  il 
faut  les  rabattre  avec  un  marteau  autour  de  la  corde,  et  les  mettre  de  trois  en 
trois  pouces  de  distance , selon  que  le  haut  du  filet  est  plus  ou  moins  garni 
de  liège. 

L’autre  manière  de  plomb  n’est  qu’un  morceau  de  ce  métail  aplati  de  l’épaisseur 
d’un  écu  | et  long  de  deux  ou  trois  pouces  ; ces  morceaux  sc  mettent  aussi  à trois 
pouces  de  distance  l’un  de  l’autre. 

Il  faut  observer  de  poser  la  corde  sur  le  plomb  , puis  avec  un  marteau  en 
rabattre  le  bord  dessus  cette  même  corde , le  faisant  tourner  jusqu’à  ce  que  l’autre 
côté  de  ce  plomb  soit  tout  à' fait  tourné  dessus. 

Pour  la  troisième  sorte  de  plomb,  on  fait  un  moule  de  pierre,  creux  de  trois 
pouces  en  long,  et  gros  comme  le  doigt,  et  dans  ce  creux  on  y met  tout  au  long 
une  broche  de  fer  grosse  comme  la  corde  qui  doit  y entrer. 

Après  cela,  et  ayant  fermé  le  moule,  on  jette  le  plomb  fondu  dans  le  soupi- 
rail; on  l’y  laisse  refroidir,  puis  après  on  en  fait  sortir  la  broche  hors  du  plomb 
qui  y laisse  un  trou  assez  grand  pour  y recevoir  la  corde. 

Cette  manière  de  plombé  les  filets  est  la  meilleure  : mais  lorsqu’on  veut  s*en 
servir,  il  faut  toujours  enfiler  ce  plomb  avant  de  coudre  les  aumés  de  la  toile  à 
la  cor  Je  , observant  de  leur  donner  trois  pouces  d’espace  l'un  à l’autre. 

Art.  XIX.  De  la  manière  de  teindre  les  Filets  et  de  les  conserver . 

Les  filets  sont  très-sujets  à pourriture  ; ils  dureroient  très-peu , si  on  n’y  remédioit 
par  le  moyen  de  la  teinture  qui  les  tient  long- temps  en  bon  état , outre  que  cette 
teinture  qu’on  Leur  donne  , empêche  que  le  gibier  ou  le  poisson  ne  prenne  l’épouvante  ; 
ce  que  ces  animaux  feroient  si  on  laissoit  à ces  filets  leur  couleur  naturelle  , qui 
est  blanche. 

11  y a de  trois  sortes  de  teintures  pour  les  filets;  savoir  le  feuille-morte,  le  jaune 
et  le  vert , parce  que  les  animaux  tant  de  terre  que  d’eau , y sont  ordinairement  plue 
accoutumés  qu’aux  autres. 

De  la  teinture  feuille-morte.  Elle  se  fait  avec  dn  tan  qu’on  prend  chez  les  tanneurs  ^ 
il  est  assez  commun  : au  défaut  de  tan  , on  peut  se  servir  encore  de  raciues  de  noyer 
qu’on  apprête  de  la  manière  qui  suit. 

On  prend  de  cette  écorce , on  la  coupe  par  morceaux  gros  comme  deux  doigts  ; 
et  sur  deux  boisseaux  de  celte  écorce,  on  met  deux  seaux  d’eau,  et  on  fait  bouillir 
le  tout  ensemble  l’espace  d’une  heure. 

Après  cela  on  prend  le  filet,  on  le  met  au  fond  du  vaisseau,  soignant  de  remettre 
par-dessus  tous  les  morceaux  d’éçorçc  ; il  faut  que  le  filet  trempe  ainsi  dans  la  teuv^ 
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tare  pendant  vingt-quatre  heure*  , pour  le  tirer  ensuite  , l'étendre  et  le  faire  sécher, 
ce  filet  aura  pris  alors  une  couleur  minime.  , 

De  la  teinture  jaune.  Pour  la  bien  faire , on  se  sert  d’unt  certaine  herbe  asscs 
connue,  appelée  éclaire  on  chelidoine  ; on  en  prend  à grosses  poignées,  et  on  en 
frotte  le  filet  partout , comme  si  on  vouloit  le  savoner  ; après  cela  on  le  laisse  sécher  $ 
étant  sec  il  paroit  d'un  jaune  sale. 

De  la  teinture  verte.  Elle  se  fait  avec  du  blé  vert  qu'on  hache  et  qu’on  pile  en 
bouillie , puis  on  en  frotte  par  tout  le  filet  qu'on  laisse  tremper  dedans  , entassé 
l'un  sur  l’autre. 

La  teinture  verte  dont  se  servent  les  teinturiers  pour  le  fil  ou  ta  soie , est  bien 
meilleure,  et  dure  davantage;  ainsi  , si  On  peut  teindre  ainsi  les  filets,  ils  en  vau- 
dront mieux,  et  c'est  un  conseil  même  qu’on  donne  à ceux  qui  en  voudront  faire 
la  dépense. 

Sur  chaque  livre  de  fil  , on  met  une  once  de  bois  d’Inde  coupé  par  morceau 
dans  de  leau  qu’on  fait  bouillir  un  quart  d’heure:  ensuite  on  la  retire  de  dessus  le 
feu  , et  on  y mêle  un  gros  de  vert  de  gris  , on  laisse  refroidir  l’eau  jusqu’à  ce  qu’on 
y puisse  souffrir  la  main  , et  on  met  tremper  le  fil  dedans  jusqu’à  ce  qu’il  ait  pris 
la  couleur  d’an  beau  bleu,  puis  on  le  retire  de  ladite  eau  , et  on  fait  une  lessive 
de  bonne  cendre  qu'on  tire  au  clair , on  met  dedans  un  quarteron  de  gaude  , ou 
bien  une  livre  de  genetrolle  , et  on  la  fait  bouillir  un  quart  d'heure  , on  l’ôft  du  x 

feu,  et  on  y met  tremper  le  fil  jusqu'à  ce  qu’il  soit  d’un  beau  vert,  ensuite  on 
le  retire  de  ladite  lessive  , on  le  tord  , et  on  le  mfet  sécher  , on  peut  se  régler  sur 
cette  dose , suivant  la  quantité  de  fil  que  l’on  a à teindre. 

Cette  couleur  convient  le  mieux  aux  oiseaux  que  pas  une  autre  , étant  accoutumés 
à de  pareils  objets,  telle  qu'est  l'herbe  sur  laquelle  ils  marchent  tous  les  jours, 
sans  s’épouvanter. 

Les  filets  tels  qu’ils  puissent  être , ne  seroient  pas  de  longue  durée  , si  on  n'ap- 
portoit  certaines  précautions  nécessaires  à les  conserver;  la  teinture  dont  on  vient 
de  parler,  y contribue  beaucoup  il  est  vrai  : mais  malgré  cela  , ils  ne  laisSeroient 
pas  de  pourrir,  si  on  n’y  prenoit  des  soins. 

Lorsque  les  filets  août  mouillés , Il  faut  être  exact  de  ica  étendre  à l’air  afin  qu’ils 
sèchent  promptement  : si  c’est  en  été  qu’on  s’en  sort , il  ne  faut  pas  pendant  les 
grandes  chaleurs  les  laisser  dans  l’eau  plus  d’une  nuit,  puis  les  faire  sécher  incon- 
tinent après  : car  si  on  les  y laisse  davantage,  c’est  les  expose,  à la  pourriture  , 
ce  qui  leur  cause  un  grand  préjudice  : pour  les  saiso®  où  régnent  les  fraîcheurs  , 
on  peut  les  laisser  deux  nuits  et  un  jour  entier  dans  l’eau,  sans  crainte  qu’ils  se 
corrompent. 

Toutes  les  fois  qu’on  pèche  avec  des  filets,  et  aussitôt  qu’on  les  tire  de  l'eau, 
il  ne  fait  jamais  manquer  de  les  laver,  et  surtout  ceux  «jui  y ont  resté  du  temps  , 
parce  que  ces  filets  sont  sujets  à amasser  une  certaine  crisse,  qui  lorsqu'elle  sèche 
avec  eux,  les  mine  peu  à peu,  et  les  détruit  en  peu  de  temps. 

Il  faut  toujours  soigner  à g<rantir  les  filets  des  rats  et  des  souris,  comme  étant  « 

leurs  onnemis  mortels  ; et  pour  cela  il  faut  choisir  un  lieu  qui  en  soit  exempt  : on 
les  suspend  en  l’air,  et  non  point  proche  du  mur,  qui  pourroit  donner  prise  à 
ces  animaux. 

Quand  on  s’aperçoit  qu’un  filet  a quelque  maille  de  rompue  , il  faut  aussitôt 
la  rhabiller,  autrement  ce  seroit  exposer  ce  filet  à être  bientôt  détruit  entièrement, 
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ru  lieu  que  qutad  on  en  exact  U dessut , on  a le  plaisir  de  t'en  servir  très.long. 
temps. 

Ces  dernières  instructions  sur  les  filets , regardent  ceux  dont  on  se  sert  pour  le 
poisson  , et  ceux  qu’on  emploie  ponr  surprendre  les  animaux  qui  sont  sur  terre  ; 
ils  ne  sont  pas  moins  sujets  i se  rompre  que  les  précèdent , par  les  inconvénient 
auxquels  ils  sont  exposés  ; c'est  pourquoi  ils  exigent  par  conséquent  les  mêmes 
soins.  . 


Fin  du  premier  T.iytv  de  la  quatrième  Partie . 
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CINQUIEME  PARTIE. 

LIVRE  SECOND. 

La  Chasse  et  autres  Amusemeris  champêtres . 

I/kxeucice  de  la  chasse  ne  peut  être  comme  tout  autre  , que  favorable  À In  santé  , 
c’est  1 exercice  le  j lus  sain  pour  le  corps  , et  le  repos  le  plus  agréable  pour  l’esprit. 

On  ne  parlera  rl’abord  ici  que  de  la  chasse  au  fusil. 


CHAPITRE  PREMIER. 


Des  différentes  sortes  de  Chasses,  et  principalement  de  la  Chasse 

au  Fusil. 

O N chasse  d force  de  chevaux  et  de  chiens  , au  vol  des  oiseaux,  avec  les  armes y 
et  enfin  aux  filets  et  aux  pièges. 

1.  Les  courses  de  chevaux  et  de  chiens , et  le  vol  des  oiseaux  , sont  les  chasses 
qu’ou  a regardées  comme  les  plus  agréables. 

*Quand  lâchasse  se  fait  avec  équipige  et  meute  de  chiens  courans  , on  l’appelle 
chasse  d bruit.  Tous  les  propriétaires  peuvent  chasser  sur  leurs  terres  , avec  chient 
courans  et  lévriers , comme  bon  leur  semble. 


II.  La  chasse  avec  les  armes  tient  le  second  rang  dans  cet  exercice. 

Avant  l’usage  de  la  poudre  à tirer,  on  se  servait  dans  les  chusses  , de  dards  • 
d’épieux  , d\.rcs  , de  flèches  et  d’arbalètes.  • 

L’usage  de  l’arc  cessa  peu  de  temps  après  l’usage  de  la  poudre  à tirer  ; l\irba!éte 
qui  pousse  les  balles  de  plomb  fort  droit , fort  vite  et  fort  loin  , fut  seule  conservée 
avec  l’arquebuse  et  l’escopette  , espèce  de  carabine  de  trois  pieds  et  demi  da  canon. 

Mais  enfin  l’usage  des  armes  à feu  a prévalu  ',  et  depuis  deux  cents  ans  environ  , on 
ne  s’est  plus  tersi  que  du  fusil , qui  est  bien  plus  commode  et  plus  léger  que  l’arque* 
buse,  et  qui  porte  beaucoup  plus  loin  que  l’escopette. 

En  Allemagne  et  dans  les  autres  pays  du  nord,  on  chasse  eficore , ou  plutôt  on 
combat  les  bêtes  féroces,  de  force  et  d’adresse,  avec  l’épieu  ou  le  couteau:  on  j 
fa it  de  ces  chasses  meurtrières  ou  l’on  abat  quantité  de  gibier,  parce  qu’on  ne  la 
force  point  à la  < ourse  , mais  on  l’enferme  dans  des  toiles  , des  filets  ou  des  palis. 

En  Perse  , on  va  à la  chasse  des  gazelles,  espèce  de  chèvres  , avec  l’once  , orùcç 
qui  es^ne  bêle  fort  douce  it  fort  privée  , qui  a U peau  tachetée  comme  un  tigre  : on 
la  porte  en  trousse  à cheval  : quand  la  gaxelle  parolt , on  la  descend  , et  elle  est 
si  légère  qu’en  trois  sauts  elle  l’attrape  et  l’étrangle. 

Dans  toute  l’Asie,  on  dresse  des  oiseaux  de  proie  à la  chasse  de  toutes  sortes 
d’oiseaux  , et  même  de  quadrupèdes,  comme  on  le  dira  ci-apres. 

III.  Une  dernière  espèce  de  chasse  , est  celle  où  l’on  emploie  la  ruse  et  l’artifice  . 
il  suffit  de  savoir  creuser  des  fosses  , les  couvrir  de  feuillages  , ou  de  tendre  des  lacs  , 
des  filets  ou  des  pièges,  avec  des  appuis , pour  y attirer  et  prendre  du  gibier 

On  y emploie  les  collets  , tir  sses  , tonnelles  , lacs  , tralnaux  , bricoles  de  cordea 
et  de  fil  d’urchsl  , pièces  et  pans  de  rets,  colliers,  huiliers  de  fil  ou  de  soie,  dus 
toiles  u gloss*»  bétca  , des  poches  et  panneaux  pour  preudrç  le  lapin,  des  hallicrs  à 
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cailles,  des  nappes  et  fileta  pour  les  allouer  tes,  grives,  tuerie»,  ramiers,  pluviers; 
bécasses  , «arec^cs  et  autres  oiseaux  de  passage. 

De  la  Chasse  au  Fusil . 

Les  acculons  sans  nombre  occasionnés  par  le*  armes  à feu  , exigent  beaucoup  de 
prudence  ; il  faut  i w.  éviter  la  rouille  qui  mange  le  fer  < t fait  crever  les  canons  ; a".  visiter 
la  noix  souvent  , afin  que  le  iiuil  ne  parte  jamais  an  repos;  3°.  tenir  le  canon  propre, 
ne  pas  tirer  avec  un  fusil  gras  et  anciennement  chargé;  4^*  s®  défier  quand  un  fusil 
a nté,  tenir  le  bout  du  canon  en  liant  , craindre  pouç  soi  et  pour. tout  ce  qui  entoure 
le  chasseur,  hommes  *t  animaux  ; car  si  c'est  un  long  feu,  le  coup  part  un  instant 
après  ; 5°.  avoir  le  plus  souvent  possible  l'arme  au  repos  , et  le  bout  du  canon  en 
haut  quand  on  l'y  met  ; tenir  le  canon  de  même  quand  on  court  les  bois  et  la  cam- 
pagne, et  que  l'on  csc.dadc  des  baies,  buissons,  murs  et  fossés;  le  fusil  bandé  part 
par  des  secousses  quand  on  saute,  et  dans  les  bois  et  baies,  1a  gâchette  s’accroche 
à des  branches  , ce  qui  fait  partir  l'arme  v même  au  repos,  si  la  noix  est  usée.  Trop 
charger  , trop  bourrer,  et  du  vide  entre  la  poudre  et  la  bourre,  fait  crever  les 
canons,  surtout  quand  ils  sont  sales.  • 

Un  canon  de  fusil  est  suffisant  à l’égard  de  la  portée,  quand  il  a vingt  - huit 
pouces  de  longueur.  Un  canon  de  trente-trois  à trente* quatre  pouces  est  moins 
dangereux  à charger,  à cause  de  sa  hauteur.  Un  conon  doit  peser  trois  livres  et 
demie  , pour  n'être  point  en  danger  de  crever  , comme  ferait  un  ; lus  léger.  Un  gros  , 
ou  au  plus,  un  gros  et  un  quart  de  bonne  poudre  suffit  pour  la  charge  d'un  fusil  de 
chasse  : la  plus  estimée  est  celle  de  l'arsenal  de  Paris.  On  doit  préférer  colle  qui 
se  f lit  en  été,  et. la  garder  dans  un  baril  de  bois  de  chêne  bien  cerclé,  en  lieu 
sec,  et  hors  de  tout  danger  de  l'humidité  et  du  feu. 

Pour  bien  tires,  il  faut  connoitre  la  force  de  son  fusil,  et  savoir  s'il  porte  loin, 
s'il  écarte  , et  ce  qu’il  lui  faut  de  charge  , ne  tirer  que  d’une  sorte  de  poudre  , pour 
être  réglé  dans  ses  charges  , et  counoitre  le  plomb  dont  on  doit  sc  servir  suivant 
la  saison  et  le  gibier  qu'on  veut  tirer. 

Ou  se  sert  pour  le  plomb  à perdreaux  du  n°.  5,  ainsi  que  pour  les  lièvres  et 
levrauts  qui  partent  de  près  dans  la  primeur.  Ce  n”.  est  bon  aussi  pour  les  cailles 
et  bécassines , même  le  nc.  6 ou  7 pour  les  grives.  t m 

A la  mi-septembfre  ( à la  fin  de  frucliW  ) , le  nrt.  4 pour  les  perdreaux  plus  forts  , 
les  lièvres  et  lapins  et  un  renard  même  Quelques  personne»  se  servent  de  ce  n®.  toute 
l’année,  et  du  nrt.  3 pour  les  canards  sauvages. 

Deux  b.  Iles  de  calibre  et  jamais  trois  qui  seroient  trop  lourdes  pour  la  dose  de 
poudre  , et  porteroient  moins  loin.  Jamais  de  chevrotine  qui  s'écarte  trop,  et  par  là 
dangereuse.  - 

Le  papier  brouillard  dont  on  fait  des  papillotes  , fait  de  meilleures  bourres  , plus 
rondes,  plus  unies  que  Ions  les  autres  papiers.  La  mousse  grise  et  verdâtre  des 
pommiers  , et  les  étoupes  font  encore  de  bounes  bourres.  Appuyer  la  bourre  ferme  sur 
la  poudre,  la  battre  peu,  et  le  plomb  encore  moins. 

Après  avoir  tiré  , recharger  tout  de  suite,  pendant  que  le  canon  est  chaud  et  sec; 
devenu  ensuite  humide,  la  poudre  s'y  attaclieroit.  Passer  auparavant  une  plume  de 
perdrix  du  côté  de  la  barbe  dans  la  lumière. 

Amorcer  avant  de  charger  , à moins  que  le  fusil  ne  soit  gras  , en  faisant  entrer 
quelques  grains  do  poudre  dans  la  lumière  , en  frappant  doucement  avec  le  talon  de 
la  main  gauche  du  côté  opposé  au  bassinet. 

La 
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I a main  qui  porte  fusil  «luit  être  posée  près  du  dernier  porte-baguette. 

La  couche  tld  fusil  courbée  et  non  trop  droite,  longue  suivant  la  longueur  du  cou 

et  des  bras  du  tireur. 

Viser  en  tirant  le  gibier  en  télé  à trente  ou  trente-cinq  pas  , et  demi-pied  en  avant 
à quarante  ou  quarante-cinq  pas.  Pour  un  lièvre  qui  file  , viser  entre  les  deux  oreilles, 
une  perdrix  plutôt  au  dessous  qu’au  dessus. 

Manière  de  faire  la  Poudre  a tirer. 
Article  Premier.  Matières . 

II  entre  dans  la  composition  de  la  poudre  trois  matières  principales  ; le  nitre  os 
salpêtre  , qui  donne  la  force;  le  soufre  , qui  sert  à lui  faire  prendre  feu  prompte- 
ment ; et  le  charbon  pilé  t qui  lie  cette  composition  , soutient  le  soufre  , et  modère 
ia  force  de  la  poudre. 

i°.  Le  salpêtre  est  un  sel  qu’on  retire  des  terres  , des  plâtres  et  des  pierres  , même 
des  vieilles  masures  , des  cavernes  , des  étables  , des  colombiers  et  des  lieqf;  empreints 
des  urines  de  plusieurs  animaux,  surtout  quand  ces  matières  ont  été  long-temps 
abandonnées  et  exposées  à l’air* 

Manière  de  tirer  le  salpêtre . Après  avoir  pilé  et  broyé  grossièrement  ces  terres 
ou  plâtras  , on  en  remplit  des  tonneaux,  ouverts  par  le  haut,  et  dont  le  fond  est 
percé  de  plusieurs  petits  trous  : on  jette  dessus,  à diverses  reprises,  d«  l'eau  qui 
dissout  le  salpêtre  et  l'entrante  avec  elle  dans  des  vaisseaux  qu'on  a mis  au-dessous 
des  tonneaux  pour  la  recevoir.  On  verse  plusieurs  fois  cette  infusion  sur  de  la  cendre 
commune  , pour  en  faire  une  lessive  et  la  dégraisser.  Quand  cette  eau  est  claire  , 
on  la  fait  évaporer  sur  un  feu  modéré,  continuel  et  égal,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
réduite  rn%iron  au  quart , puis  on  la  laisse  reposer  : quelques  jours  après  , on  trouve 
au  fond  des  Cristaux  que  l’on  met  sécher.  On  fait  évaporer  tout  le  reste  de  1a  liqueur  v 
on  la  laisse  refroidir,  et  on  en  retire  un  salpêtre  semblable  au  sel  mario.  Ces  premiers 
erntaux  sont  le  nitre,  ou  salpêtre  ordinaire  , qu'on  purifie,  comme  on  le  dira* 

Lorsqu’on  ne  veut  qu’une  petite  quantité  de  salpêtre , il  suffit  de  ramasser  du 
«nlpétre  de  houssage,  qui  paroit  sur  de  vieilles  masures , comme  une  gelée  blanche  ; 
on  le  met  dans  un  cuvier,  dont  le  fond  est  percé  d’un  trou  que  l’on  bouche  avec 
la  paille  pliée  et  retenue  au  dedans  du  cuvier  par  un  bâton  ou  un  os  qu'on  met 
dans  le  pli , en  sorte  que  la  paille  sort  au-dessous  du  cuvier.  On  y fait  plusieurs 
lits  ; le  premier  de  cendre  mêlée  avec  une  égale  quantité  de  chaux  vive  ; ensuite 
un  lit  de  salpêtre  de  houssage  de  la  hauteur  d’un  pied  puis  un  troisième  lit  de 
cendres  mêlées  de  chaux  à U hauteur  de  deux  ou  trois  doigts,  et  on  emplit  le  reste 
de  salpêtre;  on  verse  dessus  de  la  lessive  faite  avec  de  la  chaux  vive;  quand  cette 
lessive  est  coulée,  on  la  fuit  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  à un  tiers,  et  on 
fécume  avec  grand  soin  pendant  qu’elle  bout. 

Pour  connottre  si  le  salpêtre  est  formé,  on  laisse  tomber  une  goutte  ou  deux  de 
cette  eau  bouillante  sur  une  assiette,  ou  sur  un  morceau  de  fer;  si  elle  se  congèle 
comme  pne  goutte  de  suif,  c’est  une  marque  que  le  salpêtre  est  formé  Alors  on  verse 
de  cette  eau  dans  un  vaisseau  de  terre  qu'on  couvre,  et  on  la  laisse  reposer  jusqu'à 
ce  que  la  partie  la  plus  terrestre  soit  tombée  au  fond  du  vaisseau. 

Quand  on  juge  que  celte  eau  est  assex  reposée,  on  la  verse  dans  la  chaudière,  en 
inclinant  doucement  le  vaisseau  , afin  qu’il  n’y  ait  que  l’eau  la  plus  pure  qui  y tombe; 
puis  on  la  fait  bouillir  une  seconde  fois  jusqu’à  ce  qu'elle  soit  réduite  à moitié  , ou 
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bien  jusqu'à  ce  que  commençant  à s'épaissir,  on  voie  que  les  gouttes  qu’on  met  sur  du 
marbre  ou  du  Ter  , prennent  quelque  consistance  ; alors  on  la  verse  dans  des  baquets 
plus  larges  que  profonds,  dont  le  couvercle  est  d’une  pièce  de  bois  fort  épaisse,  afin 
que  l'air  n’y  puisse  entrer,  et  on  les  porte  dans  un  lieu  irai»;  au  bout  de  deux  ou  trois, 
jours  , on  trouve  que  le  salpêtre  s’est  endurci. 

S’il  en  sort  hors  de  la  chaudière  pendant  que  l'eau  bout , on  y jette  de  la  lessive  oii 
l’on  a fait  dissoudre  un  peu  d'alun  de  roche. 

Manière  de  purifier  le  salpêtre.  Celui  qu’on  emploie  dans  la  poudre,  doit  être 
blanc,  dur,  clair,  transparent,  bien  écume  et  clarifié.  On  le  met  dans  une  chaudière  , 
ou  dams  un  pot  de  terre  vernissé,  avec  une  quantité  d’eau  douce  suffisante  pour  la 
dissoudre;  on  le  fait  bouillir  sur  un  feu  lont  au  commencement , et  que  l’on  augmenta 
peu  à peu  jusqu’à  ce  que  le  salpêtre  soit  entièrement  fondu,  et  qu’il  bouille  à gros 
Isouilîmis  ; après  quoi  l'on  jette  dessus  , à plusieurs  reprises,  quelque  peu  de  soufre 
jaune  bien  pulvérisé;  ce  soufre  prend  feu  aussitôt , consume  toute  l'humeur  grasse  et 
visqueuse  du  salpêtre  qui  se  trouve  purifié. 

Étant  ainsi  fondu  et  purifié,  on  le  jette  sur  un  marbre  bien  poli , ou  sur  de  la  terra 
vernissée,  ou  bien  sur  des  lames  de  fer  ou  de  cuivre;  lorsqu’il  est  refroidi,  il  devient 
bl  me  et  dur  comme  du  marbre,  ensuite  on  le  réduit  en  poudre  ou  farine  , en  le  dessé- 
chant  sur  un  feu  de  charbon,  et  en  le  remuant  continuellement  avec  un  gros  bâton, 
jusqu’à  ce  qu’il  perde  toute  son  humidité,  et  quil  acquierre  une  parfaite  bluncheury 
puis  on  verse  dessus  de  l’eau  claire  et  fraîche,  ou  pour  le  mieux,  du  vin  blanc  autant 
qu*il  en  faut  pour  couvrir  le  salpêtre,  ce  qui  le  fait  dissoudre;  quand  ü a acquis  de 
la  consistance  dune  liqueur  épaisse,  on  le  brouille  continuellement,  et  le  plus  vite 
qu’on  peut,  avec  le  même  bâton  , jusqu’à  ce  que  toute  l’humidité  soit  évaporée,  et 
que  le  tout  soit  réduit  en  farine  très-sèche  et  très  blanche  que  l’on  passe  ensuite  par 
un  tamis  de  soie  bien  fin. 

Voici  une  autre  manière  de  raffiner  le  salpêtre  , préférable  à la  précédente.  Ayant 
mis  du  salpêtre  brutf  dans  une  ch  mdière , verser  dessus  autant  d eau  qu’il  en  faudra 
pour  le  dissoudre;  quand  le  salpêtre  sera  dissous,  jeter  dans  la  chaudière,  sur  un 
cent  pesant  de  salpêtre,  environ  une  choprne  de  blancs  d’oeufs  ou  de  Culle  de  poisson, 
ou  bien  du  vinaigre  et  de  l’alun  ; verser  de  l’eau  à plusieurs  reprises , pour  faire 
surmonter  la  graisse  et  l’ordure,  qu’on  aura  soin  d’écumer  autant  quil  en  paroltra; 
puis  laisser  ce  salpêtre  reposer  pendant  quatre  ou  cinq  jours  dans  des  bassins  bien 
couverts,  où  il  se  crystallisera.  Alors  on  fera  égoutter  les  bassins,  et  on  mettra  encore 
l’eau  qui  en  sortira  dans  la  chaudière,  pour  en  faire  une  seconde  cuite  semblable  à 
la  précédente,  à la  différence  qu’on  ne  mettra  dans  cette  seconde  cuite,  que  les  deux 
tiers  de  ce  qu’on  aura  mis  dans  la  première,  de  blancs  d’oeufs  , colle  , ou  vinaigre  et 
alun;  et  si  on  fait  une  troisième  cuite,  on  n’en  mettra  que  le  tiers. 

Le  salpêtre , ainsi  purifié,  vaut  le  salpêtre  des  Indes,  et  c’est  pourquoi  la  poudrt 
de  l’arsenal  de  Paris , où  on  le  prépare  très-soigneusement , est  estimée  partout. 

a*.  Le  soufre  est  un  minéral  itiflim  niable  qu’on  tire  de  plusieurs  endroits  de  l’Eu- 
rope et  particulièrement  de  Sicile.  Le  soufre  gri%  s’appelle  soufre  vif , parce  qu’il 
est  apporté  en  morceaux  informes,  comme  il  est  sorti  de  terre.  C’est  une  espèce 
de  glaise  dont  on  sépare  le  soufre  en  la  faisant  bouillir  dans  l’eau  , sur  laquelle  il 
surnage ‘quand  il  se  sépare  de  la  terre,  et  c’est  le  soufre  jaune.  On  le  jette  dans  des 
saoules  pour  le  former  en  canons  ou  en  bâtons , qu’on  appelle  aussi  magdaléons 
ou  mngddons . 

Manière  de  purifier  le  soufre . Il  doit  aussi  être  bien  clarifié  et  écuiné;  on  le  met 
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dans  tin  pot  de  terre  on  de  cuivre  9 on  le  fait  fondre  peu  à peu  sur  un  feu  de  charbon  bien 
allumé  et  non  fumeur  , après  quoi  on  le  lire  du  feu  et  on  le  passe*  à traders  un  linge  , 
dan§  un  autre  vase,  pour  l’avoir  pur  et  net}  le  linge  retient  tonte  la  crasse  et  l’huile. 

H y en  a qui,  pourfendre  le  soufre  plus  violent  et  plus  actif,  y ajoutent  aussitôt 
qu’il  est  fondu  , le  quart  île  son  poids  de  vif-argent , en  lu  mouvant  et  le  ntél.tn,( 
continuellement  aussi  vite  qu’on  peut  a4tc  un  bâton , jusqu’à  ce  qu'étant  refroidi,  il 
te  trouve  Téuni  avec  le  soufre  en  un  corps  solide. 

On  peut,  au  lien  de  vif-argent , pour  rendre  le  soufre  plus  cl  tir  et  plus  net,  y mêler 
du  verre  bien  pilé,  et  verser  de  l’eau-de-vie  par  dessus  avec  un  peu  d’alun  concassé. 
Cela  est  très-bon  -pour  faire  de  la  poudre  fine  pour  les  pistolets  ; mais  pour  la  commune 
on  ae  contente* du  soufre  jaune  tout  simple , qui  crie  auprès  de  l’oreille  , en  le  pressant 
entre  les  doigts. 

3°.  Le  charbon  doit  être  léger;  plus  il  l’est , moins  il  en  faut  , parce  qu’étant 
réduit  en  poudre,  il  tient  beaucoup  de  place  dans  une  petite  quantité.  Le  plus  léger 
de  tout,  cV  celui  qui  est  fait  de  chenevotte;  on  préfère  pourtant  le  charbon  de  saule  , 
et  4 son  défaut  , celui  de  noisetier  , de  tilleul  , de  genièvre;  le  meilleur  de  tous  est 
celui  de  bourdaine,  d’épine,  do  nerprun,  et  autres  arbrisseaux  rustiques.  Ce  charbon 
se  fait  ainsi. 

Au  mois  de  mai  et  de  juin  (de  la  mi-floréal  à la  mi-messidor  ) , on  en  choisit 
les  branches  épaisses  d’un  demi  - pouce  , on  les  coupe  de  la  longueur  de  deux  ou 
trois  pieds,  puis  ayant  ôté  avec  un  couteau  l’écorce  des  rnineaux  et  les  noeuds  qui 
•’y  rencontrent,  on  en  fait  de  petits  fagots  qu’on  fait  sécher  dans  un  four  chaud, 
ou  au  grand  soleil;  ensuite  on  les  fait  brûb-r  dans  un  grand  pot  qu’on  couvre  avec 
de  la  terre  un  peu  mouillée  , quand  ils  seront  bien  allumés  et  réduits  en  braise  ; 
cette  braise  s’éteindra  alors , et  ne  laissera  que  des  charbons  qu’on  tirera  au  bout 
de  vingt-quatre  heures,  pour  s’en  servir  à la  composition  de  la  poudre. 

On  peut  encore  tenir  pendant  une  heure  , entre  des  charbons  ardens , ce  vaisseau 
de  terre  rempli  de  bois  , et  couvert  de  son  couvercle  bien  lutté  arec  de  l’argile  } on  a 
de  cette  sorte  un  trôs-bon  charbon. 

A n t.  II.  Dose  de  ces  matières . 

À la  poudre  fine  pour  les  fusées  , on  met  sur  quatre  livres  de  salpêtre , une 
livre  de  soufre  passé  par  un  crible  très-fin  , et  deux  livres  de  charbon  tiré  d’un 
four  de  boulanger.  Si  on  veut  que  cette  poudre  brûle  dans  i’eau  , on  y ajoute 
mutant  de  chaux  vive  que  de  soufre. 

Quant  à la  poudre  des  armes  à feu,  on  met,  pour  les  canons  y sur  quatre  livres 
de  salpêtre,  une  li*re  de  soufre  et  une  livre  de  charbon,  ou  bien  sur  vingt-cinq 
livres  de  salpêtre,  cinq  livres  de  soufre  et  six  livres  de  charbon. 

Pour  les  mousquets  y sur  cinquante  livres  de  salpêtre  neuf  livres  de  soufre  et 
dix  lirres  de  charbon  ; on  bien  sur  cent  livres  de  salpêtre,  quinze  livres  de  soufre 
et  dix-huit  livres  de  charbon. 

Pour  les  pistolets  y sur  cent  livres  de  salpêtre,  doute  livres  de  soufre  et  quinze 
livres  de  charbon;  ou  bien,  sur  cinquante  livres  de  salpêtre,  cinq  livres  de  soufra 
et  quatre  de  charbon. 

A n t.  III.  Mélange  et  composition  de  la  Poudre. 

Les  matières  étant  ainsi  préparées,  proportionnées  et  mêlées,  il  faut  bien  battra 
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le  tout  ensemble  dans  un  mortier  de  bronze , avec  un  pilon  aussi  de  bronze  , pen- 
dant sept  à huit  heures  et  plut  sans  discontinuer,  en  l'arrosant  tout  doucement  et 
de  temps  en  temps  avec  de  l'eau  simple,  ou  mieux,  avec  de  l'urine  ou  du  vinaigre 
fort , ou  mieux  encore  , avec  de  l’eau-de-vie.  Pour  faire  une  poudre  plus  subtile 
et  plus  légère,  au*  lieu  de  ces  liqueurs,  on  peut  y mettre  de  Peau  distillée 
d’écorces  d'or.inges  ou  de  citrons,  en  telle  quantité  que  la  composition  ne  soit 
pas  trop  liquide;  ce  que  l'on  connoît , quand,  en  la  pressant  avec  la  main,  elle 
demeure  à demi-épaisse. 

Pour  empêcher  que  le  charbon  ne  s'envole  en  le  battant , on  pourra  mêler 
dans  la  liqueur  un  peu  de  colle  de  poisson  : et  si  on  veut  que  les  grains  de  la 
poudre  soient  très-durs  après  qu’ils  auront  été  desséchés,  il  faudra  arroser  aur 
la  /in  la  composition  avec  de  Peau  claire , dans  laquelle  on  aura  éteint  de  la 
chaux  vive. 

La  composition  étant  ainsi  bien  battue  et  arrosée,  on  ta  passera  dans  un  crible 
percé  de  trous  ronds  plus  ou  moins  grand*  , selon  la  grosseur  qu'on  voudra  donner 
aux  grains  de  la  poudre.  On  met  d .ns  ce  crible  deux  morceaux  de  bois  qu'on 
appelle  les  valets  : on  l'agite  sur  un  béton  arrêté  au-dessus  d'un  vaisseau  ou 
linge  qui  doit  recevoir  toute  la  poudre,  sans  qu'il  en  reste  dans  le  crible;  ensuite 
on  mettra  cette  poudre  ainsi  passée  dans  un  tamis  de  crin,  qu'on  remuera  de 
manière  qu'il  n'y  reste  que  le  grain  qu’on  gardera  pour  le  besoin  ; mais  il  ne  faut 
p «s  perdre  ce  qui  ne  sera  point  graine,  c'est-à-dire,  la  poussière  qui  sera  passée 
par  le  tamis  ; car  on  en  pourra  faire  des  grains  comme  auparavant  en  la  faisant 
sécher  au  soleil  ou  en  quelque  lieu  chaud  , comine  dans  un  poêle  , et  en  la 
remettant  dans  le  mortier  pour  1a  battre,  et  ensuite  Parroser,  la  cribler  et  la 
tamiser,  ainsi  qu’on  vient  de  le  dire.  On  continuera  de  cetfe  manière,  jusqu'à 
ce  que  toute  la  matière  soit  réduite  en  graios. 

I es  moulins  à poudre  épargnent  beaucoup  de  peine. 

II  y a dea  personnes  qui  font  la  poudre  sans  tant  de  façons,  principalement 
celle  qui  doit  servir  aux  canons  : ils  se  contentent  de  mettre  dans  un  pot  de 
terre  du  salpêtre,  du  soufre  et  du  charbon,  dnna  1a  portion  ci-dessua,  ou  autre 
que  la  pratique  leur  apprend  ; ils  font  bouillir  le  tout  dans  de  l'eau  douce  à petit 
feu  pendant  deux  ou  trois  heures,  jusqu'à  ce  que  l'eau  étant  toute  évaporée  , la 
composition  ait  quelque  consistance  ; après  quoi  ils  la  font  sécher  au  soleil  ou  en 
quelque  lieu  chaud  , et  la  passent  par  un  tamis  de  crin,  pour  la  réduira  en  petits 
grsins. 

La  poudré  grenue  sert  pour  charger  l'artillerie;  la  fine  pour  amorcer  et  pour 
charger  les  fusils.  En  France,  il  u'y  a plus  qu'une  sorte  4*  poudre  pour  le  mousquet 
at  pour  le  canon. 

On  peut  faire  de  la  poudre  blanche , jaune , bleue , verte  ou  rouge  ; ce  qui 
dépend  des  différentes  choses  qu'on  y mêle  pour  la  colorer. 

On  met  quelquefois  du  camphre  dans  ta  composition  de  la  poudre  fine;  et  alors 
ü faut  la  conserver  dans  uu  lieu  toujours  chaud  et  sec  , car  le  camphre  la  rendra 
humide. 

Art.  IV.  Epreuves  de  la  Poudre  à tirer, 

La  bonne  poudre  doit  être  de  couleur  cendrée  ou  plombée  , en  tirant  uu  peu 
aur  l'obscur , ou  tant  soit  peu  sur  le  rouge. 

Quand  elle  est  trop  noire , ou  qu’elle  noircit  le  papier  } c’est  une  marque  qu\i 
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y a trop  de  charbon;  ce  qui  la  rend  humide  et  fait  fondre  le  salpêtre.  En  en  écra- 
sant quelques  grains  avec  le  bout  du  doigt  sur  une  table  bien  polie , s'ils  se 
réduisent  facilement  en  poussière,  c'est  encore  une  marque  qu'il  y a plus  de 
charbon  qu'il  ne  faut;  et  6Î  les  grains  ne.  se  brisent  pas  également,  eà  sorte 
qù’il  #Vn  rencontre  quelques-uns  s\  durs  qu’ils  ne  s'écrasent  qu'à  peine  , et  en 
piquant  le  doigt,  on  connoltra  par  là  que  le  soufie  nYst  pas  bien  incorporé  avec 
le  salpét  e , de  nièint*  quand  on  trouve  de  petits  grains  blancs  ou  de  couleur  de 
citron.  » 

Mais  pour  bien  éprouver  la  poudre  , il  faut  en  rimplir  un  dé  à coudre,  la 
verser  sur  du  papier  blanc  bien  sec,  et  metttre  le  feu  à ce  petit  tas  avec  un 
charbon  ardent,  en  ne  touchant  à la  poudre  que  légèrement.  Si  la  poudre  est 
excellente,  elle  s'élève  toute  en  l'air  dès  le  moment  qu'elle  a pris  feu,  et  ne  laisse 
d'autre  impression  sur  le  .papier  qui  la  portoit , qu'une  tache  ronde  couleur  de 
gris  de  perle;  si  elle  est  mauvaise,  elle  brûle  le  papier. 

Les  effets  moyens  entre  ces  deux  extrémités,  découvriront  les  poudres  médiocres, 
et  cela  suivant  leur  différent  degré.  La  poudre  qui  brûlera  moins  le  papier,  vaudra 
mieux  que  celle  qui  le  brûlera  davantage,  la  poudre  qui  ne  fera  que  le  noircir^ 
approchant  plus  de  la  bonne  que  toutes  celles  qui  le  brûleront. 

rtn  découvre  par  cette  épreuve  les  défaut»  de  la  composition  de  la  poudre.  Si 
elle  noircit  le  papier,  elle  a trop  de  charbon;  si  elle  y laisse  de»  taches  jaunes y 

elle  a trop  de  soufre;  s'il  reste  sur  le  papier  de  petits  grains  en  forme  de  tête, 

d’épingle,  il  faut  y mettre  le  feu;  et  en  cas  qu’ils  le  prennent,  cYst  du  salpêtre  r 
et  la  poudre  a été  mal  battue  ou  mal  façonnée  au  moulin  ; et  en  eu»  qu'il»  ne  le 
prennent  pas,  c'est  du  sel , et  le  salpêtre  a été  inal  raffiné. 

Art.  V.  Effet  de  la  Foudre . 

Su  force  ne  vient  que  de  l’air  qui  est  enfermé  dan»  chaque  grain  et  dans  le# 

espaces  qui  sont  entre  ces  groins,  surtout  lorsqu'elle  est  dans  un  canon. 

Quand  on  bourre  la  poudre  avec  violence  r l'effet  n'en  est  pas  plus  grand  que 
lorsqu'on  se  contente  de  la  presser  ; au  contraire  , il  parolt  moindre. 

Dans  le»  armes  à feu  , les  balles  de  calibre  font  plus  d'effet. 

La  poudre  qu'on  met  par-dessus  la  b..  Ile  peut  bien  augmenter  le  bruit  du  coup  r 
mais  elle  en  diminue  l'effet. 

En  prenant  une  balle  qui  ne  soit  point  de  calibre  , et  en  mettant  un  peu  de 
poudre  dessous  et  beaucoup  par-dessus  , on  peut  tirer  avec  un  très-grand  bruit  p 
mais  sans  aucun  efTet  sensible.  Les  charlatans  font  apparemment  consister  en  cela 
leur  secret  de  se  rendre  durs  ; de  mémo  qu'on*  se  luve  impunément  les  mains  de 
plomb  fondu,  lorsqu'elles  sont  frottées  avec  du  jus  d'oignon.  C’est  à peu  près  de 
même  que  la  flamme  de  l'esprit  de  vin  qui  coule  sur  la  main  sans  la  blesser,  et 
que  le»  eaux  minérales  brûlent  la  langue  sans  bfûier  la  main.  ^ 

Huile  pour  la  brûlure  de  Poudre  à tirer , ou  de  feu  artificiel. 

Faire  durcir  dans  de  l'eau  des  oeufs  vieux,  mais  non  gâtés  ; en  mettre  tous  les  jaune» 
dan*  une  poêle  de  fer  sur  le  feu  , jusqu'à  ce  qu'ils  *e  réduisent  en  huile:  en  frotter 
la  brûlure,  mettre  un  linge  fui  pr- dessus,  et  rafraîchir  le  linge  de  la  même  huile 
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*'ec  utie  plume.  Ce  remède  est  éprouvé,  et  il  ne  laisse  point  de  marque,  pourvn 
qu’on  ne  se  gratte  pas* 

Manière  de  faire  le  Plomb  à tirer. 

Il  arrive  souvent  que  le  plomb  manque  aux  chasseurs  ; s’ils  en  ont  chea  eux  qui 
»e  soit  pas  façonné,  voici  la  manière' d'en  faire  du  plomb  à tirer  $ on  prend  une  carte 
à jour,  on  la  pique  en-dessous  avec  un  poinçon  fort  uni,  et  on  y fait  des  trous  de 
la  grandeur  que  l'on  souhaite  pour  la  grosseur  du  plomb  que  l'on  veut  faire  ; on  ne 
fait  ordinairement  que  du  quatre  , dont  voici  la  grosveur  des  trous  qu'il  faut  faire  à la 
carte.  O O O O.  C'est  le  plomb  ordinairement  pour  les  lièvrea  , perdrix,  et  autres 
moyens  gibiers.  Les  bons  chasseurs  prétendent  qu’il  est  meilleur  que  le  plomb  moulé 
parce  qu'il  ne  s’écarte  point  tant  , qu  on  peut  tirer  hardiment,  «oit  en  courant , soit 
en  volant  , de  cinquante  à soixante  pas.  On  fait  des  trous  à la  carte  à distance  pro- 
portionnée et  bien  égale;  il  Lut  bien  arrondir  les  troqs  par  dedans,  et  y laisser  tous 
les  rebords  des  petit*  trous  que  le  poinçon  aura  fsils  en  la  piquant,  et  couler  io 
plomb  du  même  côté.  Il  est  bon  d’en  piquer  deux  ou  trois  , parce  qu’il  peut  arriver, 
en  coulant  le  plomb  , que  la  carte  vienne  à brûler:  quaud  cela  arrive,  on  en  met 
une  autre  à la  place,  ensuite  on  prend  une  planche  de  bois  dur,  comme  du  ch^ne 
ou  du  hêtre  , épaisse  d’un  bon  pousse  , et  large  d'un  deiui-pied  ; on  y fait  faire  par 
un  menuisier , un  trou  en  carré  de  la  grandeur  de  1a  carte  , en  forte  que  U carte 
puisse  y entrer  fort  juste  , et  cependant  qu’elle  y tienne  ferme.  H faut  que  l’épais- 
seur du  bois  surpasse  le  fond  de  ladite  carte  losqu’elle  est  placée:  pour  cela  , il  est 
nécessaire  de  la  faire  fendre  à plat  jusque  par-delà  le  trou,  pour  y pouvoir  fourrer 
la  carte  aisément;  on  doit  faire  au  bord  de  la  pl  niche  , d’un  côté,  des  coches,  près 
à près,  comme  les  dents  d’une  scie,  et  les  faire  grandes  de  la  moitié  d’un  travers 
de  doigt. 

Lorsque  tout  est  bien  préparé  , on  prend  du  plomb  , environ  quatre  ou  cinq  livres 
à la  fois,  et  non  davantage , parce  que  si  on  en  faisoit  fondre  beaucoup,  le  plomb 
SC  rofroidiroit  sur  la  fui  , quand  on  le  jette  sur  la  carte.  Pour  le  faite  , on  ôte  toute 
la  soudure  , et  on  le  fait  fondre  dans  une  cuiller  de  fer  ; aussitôt  qu’il  est  fondu,  os 
l’écume  bien  pour  en  ôter  toute  l'ordure:  on  le  fait  chaul  fer  jusqu’à  ce  qu’il  bouille; 
et  pour  bien  connaître  quand  il  est  propre  à couler  , on  en  fait  un  essai  avec  le  coin 
d’une  carte  à jouer,  que  Ton  trempe  dedans  jusqu’au  fond,  et  qu’on  retire  aussitôt; 
lorsqu’on  voit  que  le  coin  de  la  carte  est  noir  et  veut  brûler,  c'est  une  marque 
qu'il  est  trop  chaud  : pour  lors  on  l'oie  du  feu  , et  on  le  laisse  un  peu  refroidir  ; 
on  en  fait  encore  un  essai  avec  le  coin  d’une  carte  que  l’on  trempe  dans  le  plomb  ; 
quand  on  voit  en  la  retirant  qu’elle  est  d'un  bon  roux , c’est  une  marque  ’qu’il  est 
chaud  comme  il  faut  pour  le  couler , et  on  le  jette  sans  perdre  de  temps  sur  la  earte; 
on  doit  mettre  le  côté  de  la  planche  où  est  enchâssé**  la  carte,  sur  un  vaisseau  plein 
d’eau  jusqu'au  bord,  comme  un  seau  ou  un  grand  vaisseau  de  terre,  qui  soit  bien 
ferme,  à terre  , en  sorte  que  l'endroit  où  est  enchâssée  ta  carte  , pose  justement 
sur  l'eau  sans  que  le  fond  de  la  carte  y touche  , et  qu’il  ait  un  peu  de  vide  entre  la 
earte  et  l’eau.  Il  faut  avoir  du  sel  ammoniac  du  plus  blanc,  le  l ien  faire  sécher,  le 
réduire  en  poudre  comme  du  tabac  râpé,  et  le  tenir  bi*»n  sèchement:  pour  quatre 
ou  cinq  sous,  on  en  a pour  faire  plus  de  cent  livres  de  plomb.  On  prend  de  cette 
poudre  et  on  en  courre  tout  le  fond  de  la  carte  , à la  hauteur  d’uuc  pièce  de  six 
•ou*.  Il  est  bon  d’étre  deux  personnes , l’une  pour  tenir  la  planche  ferme  et  racler 
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continuellement  sur  les  coche»  avec  un  bâton  ou  manche  de  couteau  , pendant  que 
l’autre  coule  le  plomb  dans  la  petite  carte  tout  le  plus  bas  qu’il  est  possible,  et 
non  point  le  couler  de  haut , parce  que  si  on  couloit  de  haut , on  crèvcroit  la  carte. 
On  ne  doit  point  le  jeter  dans  le  milieu  de  la  carte  , mais  tantôt  par  un  bout,  tan- 
tôt par  l'autre  , comme  si  on  arrosait , et  continuant  toujours  en  allant  et  venant  , 
.sans  discontinuer  tant  qu'il  y a du  plomb  dans  la  cueilh-r.  Il  faut  que  l'autre  per- 
sonne qui  tient  la  planche  la  tienne  toujours  ferme  , et  racle  continuellement  les 
coches,  pendant  que  l'autre  coule  le  plomb:  c'est  ce  petit  mouvement  qui  fait  passer 
le  plomb  promptement  dans  l'eau.  Il  ne  faut  point  s'embarrasser  de  la  fumée  que  le 
tel  ammoniac  cause,  on  doit  toujours  couler  le  plomb  jusqu'à  la  fit»;  et  comme  il 
reste  du  plomb  dans  la  carte,  ainsi  que  cela  arrive  ordinairement , on  ôte  la  pLnche 
promptement  hors  de  dessus  l'eau,  et  on  la  renverse  sans  dessus  dessous,  en  la 
frappant  contre  terre  pour  faire  tomber  le  reste  du  plomb  qui  sera  resté  sur  U carte  : 
ensuite  on  regarde  si  la  carte  n’est  point  fendue^  si  elle  ne  l’est  point,  on  peut  la 
laisser  et  y remettre  de  nouveau  sel  ammoniac  en  poudre  bien  sec,  comme  ci-devant, 
•t  continuer  à y couler  du  plomb,  quand  il  sera  fondu  et  chaud  comme  ci-dessus  , 
car  s'il  n'étoit  point  chaud  de  la  manière  qu'on  l'a  dit  en  le  coulant , il  ne  feroit 
plus  le  plomb  rond,  mars  en  petit  lingot,  ce  qui  ne  vnudroit  rien;  on  peut  en  faire 
dans  une  journée  quatre-vingts  à cent  livres,  et  il  revient  à bien  meilleur  marché  que 
lorsqu'on  l'achète  chez  le  marchand. 

Observations  sur  les  Charges  et  pratiques  différentes  suivant  les 

Gibiers , 

On  fait  faire  deux  petites  mesures  de  fer-blanc  ou  de  cuivre,  l'une  pour  la  poudre 
et  l’autre  pour  le  plomb,  qui  tiennent  juste  la  charge  convenable  : ces  mesures  servent 
lorsqu’on  veut  tirer  à terre  ou  sur  l’eau  aux  sarcelles  , aux  pluviers  dans  les  près;  aux 
bizets  et  aux  ramiers  sur  les  arbres. 

Il  y a des  fusils  faits  exprès  pour  tirer  aux  oies  et  aux  grues  ; ils  sont  beaucoup 
plus  longs  que  les  autres:  on  met  une  once  de  balles  et  une  charge  de  poudre  con- 
venable au  canon. 

En  été  les  oiseaux  vont  seuls  ou  deux  ensemble;  et  la  poudre  est  plus  sèche, 
conséquemment  plus  violente  qu'en  hiver;  c'est  pourquoi  on  ne  doit  point  en  mettre 
une  charge  si  grosse  , non  plus  que  de  menue  dragée. 

Quand  on  a tiré,  il  faut  recharger  aussitôt  : i°.  pour  ne  point  manquer  ce 
qui  se  présente  à tirer  ; 3°.  pour  prévenir  l'humidité  du  canon  , qui  empêche  la 
poudre  de  couler  jusqu'au  fond  du  fusil  quand  on  diffère  à recharger , ce  qui  fait 
un  feu  lent. 

A quoi  que  ce  soit  qu'on  tire,  on  ne  doit  jamais  descendre  de  cheval  à la  vue  du 
gibier,  ou  ne  descendre  que  derrière  quelque  h lie,  buisson  ou  arbre  , où  on  laissera 
ceux  qui  suivent:  rien  n'effarouche  tant  le  gibier , que  de  voir  un  tireur  et  des  gêna 
arrêtés. 

Un  tireur  doit  toujours  gagner  le  rent  , et  n'aller  pas  droit  à la  chasse,  mais 
passer  à trois  cents  pas  à côté;  et  quand  il  est  vis-à-vis  de  son  gibitr,  il  faut  qu’il 
passe  outre,  pour  que  le  gibier  n'ait  point  de  méfiance:  ensuite  on  s'en-  approche 
tn  tournant  , et  lorsqu'il  se  voit  presqu'à  portée  , on  va  droit  choisir  le  rang  où 
est  le  monceau  le  plus  serré  des  oiseaux  qu’on  chasse;  et  quoiqu'ils  commencent  à 
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se  lever  , on  ne  laisse  pas  de  tirer  dessus , surtout  si  ce  sont  des  oies  , des  grues, 
ou  autres  oiseaux  qui  vont  par  troupes. 

Lorsqu'on  tire  aux  vanneaux  et  aux  étourneaux  , il  est  bon  d'avoir  deux  fusils 
chargés  : car  si  l’on  en  tue  quelqu’un  du  premier  coup,  et  que  les  autres  le  voient, 
ils  y volent  tous  , et  autour  de  la  tête  du  chasseur  ; ce  qui  fait  qu’on  y a ordi- 
nairement bonne  chasse,  surtout  en  les  tirant  en  l’air  plutôt  qu'à  terre.  Ou  tue  de 
même  les  mauviettes  , car  elles  ont  le  même  instinct. 

Ceux  qui  se  plaisent  à tirer  aux  merles,  prennent  ce  passe-temps  en  hiver  le  long 
des  haies;  il  ne  faut  que  de  la  menue  dragée  et  la  moitié  de  la  charge  de  poudre. 
On  y met  une  poignée  de  petits  pois  au  lieu  de  dragée  : on  s’en  sert  aussi  dans  le 
temps  de  neige  pour  tirer  aux  petits  oise  iux  qui  vont  par  bandes. 

Si  on  veut  avoir  le  plaisir  de  voir  pendant  la  nuit  les  lapins  jouer  autour  d’uns 
lanterne  allumée,  on  n’a  qu'à  en  porter  une  au  bord  de  la  garenne,  avec  quelques 
appâts.  • 

Les  canards  volent  aussi  pendant  la  nuit  à la  lueur  d’une  l nterne  , et  pour  ceU 
il  faut  se  mettre  dans  tin  petit  bateau,  sur  une  rivière  qui  coule  lentement  : au 
lieu  de  lanterne  , on  allume  sur  l’un  des  bouts  du  bateau  , dans  un  pot  de  terre 
un  petit  feu  de  suif  à trois  lumignons  gros  chacun  comme  le  doigt , qui  forme  un 
feu  pile.  Tandis  que  ce  feu  brille,  on  se  fait  mener  par  un  batelier  qui  tient  une 
pèle  par  derrière  , sans  faire  du  bruit;  les  canards  viennent  à vous  et  paroissent 
tout  blancs  , et  quand  on  en  est  proche  , on  a un  filet  en  tramail  au  bout  d’uue 
perche,  dont  on  les  enveloppe , et  on  les  tire  à soi. 

La  plupart  des  chasseurs  au  fusil  ont  leurs  armes  bronzées,  et  s’habillent  de  vert 
ou  de  gris  cendré  , pour  ne  point  effaroucher  le  gibier. 

De  l* Affût . 

L'affût  est  un  lieu  ou  l’on  se  cacha  pour  attendre  le  lièvre  , le  renard  on 
qu  ni  qu'autre  aniiu  1,  et  le  tirer  d ^s  qu’il  paroit.  C’est  la  chaise  la  plus  pénible. 

Quand  cm  veut  se  donner  ce  plaisir  , il  faut  s'habiller  de  ce  qu’on  a de  plus 
mauvais,  et  s’armer  de  force  et  de  patience  pour  braver  les  ronces  et  les  injures 
du  temps,  en  attendant  le  gibier. 

Le  principal  est  de  bien  placer  son  affnt  : on  doit  pour  cela  battre  les  bois  , 
buisvom»,  campagnes  et  haies  , pour  connottre  , soit  aux  foulées  des  bêtes  fauves 
et  noires , aux  lamées  du  loup , au  pas  du  lievre  , ou  à autres  marques , les 
endroits  où  il  vient  beaucoup  de  gibier , y choisir  un  arbre  ou  un  buisson  com- 
mode , tant  pour  se  placer  que  pour  tirer.  On  y va  à l’heure  de  l’afïùt , qui  est 
le  soir  à la  brune  et  le  matin  devant  le  jour  ; on  s’y  couvre  de  feuillages  pour 
r’étre  point  aperçu;  et  on  fait  la  guerre  à l’oeil,  sans  bruit,  avec  attention  et 
patience. 

Pour  y attirer  du  lièvre,  il  faut  tuer  une  haze  en  chaleur , lui  couper  la  nature 
et  la  mettre  tremper  dans  de  1 huile  d'aspic:  en  frotter  la  semelle  de  se»  souliers, 
et  en  allant  à l’afïut  , marcher  sur  l’herbe  en  différens  endroits;  les  lièvres  y vien- 
dront en  foule  dès  qu’ils  en  auront  le  sentiment. 

Ou  bien  , mêler  du  suc  de  ju&quiame  avec  le  sang  d’un  levraut , l’enfermer  dans  la 
peau  du  levraut  même  , et  l’y  coudre  ; enterrer  le  tout  légèrement  à portée  del’alfut: 
les  lièvres  s’y  assembleront. 

On  peut  faire  les  mêmes  épreuves  pour  les  autres  bêtes,  ou  se  servir  de  ce  qui 
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«it  enseigné  ci  - après  à la  fin  du  chapitre  IX  , pour  y attirer  les  animaux 
carnassiers. 

Les  personnes  qui  aiment  A se  mettre  aux  arbres , pour  tirer  les  liète^dange- 
nruscs  , ou  pour  l’affut , portent  ordinairement  quatre  ou  cinq  vrillettes  dans  leurs 
poches  t pour  les  ficher  dans  le  tronc  de  l’arbre  en  forme  d’échelons  , quand  ils 
▼eulent  y monter  , et  ils  les  en  retirent  en  descendant.  On  ne  doit  jamais  tirer  perché, 
qu  on  ne  connoisse  bien  la  repousse  de  son  arme. 


De  la  manière  d'élever  et  de  dresser  les  Chiens  d’arrêt , et  de  les 
mettre  au  commandement , les  faire  chasser  de  près  , de  leur 
apprendre  à rapporter  , se  tenir  à cheval , et  aller  à l’eau. 


i.  On 


retire  les 


petits  chiens 


de  dessous  la  mère  au  bout  d’un  mois  ou  de  six 


•fixâmes  , et  oo  les  fait  élever  dans  des  basse-cours  , pour  qu’ils  s’accoutument 
avec  les  bestiaux  et  les  volailles. 


Comment  corriger  les  Chiens  qui  donnent  sur  la  volaille  ou  sur 

le  mouton . 

Les  jeunes  chiens  s’attachent  souvent  à courir  la  volaille  et  le  mouton  ; il  faut 
des  corriger  de  bonne  heure  de  ces  deux  vices  , en  leoQfouettant  : mais  le  plus  sûr 
pour  les  enipecher  de  tomber  sur  la  volaille  , est  de  fendre  le  bout  d’un,  bâton  do 
la  longueur  d’un  piud:  on  passe  la  queue  du  chien  dans  le  bout  d’un  bit  on , qu’on 
lie  avec  une  iicellc  , qui  serre  la  queue  du  chien.  A l’autre  bout  du  bùton  , on 
attache  une  poule  par-dessous  lui  le , près  du  corps.  Le  chien  lâché,  avec  quel- 
ques coups  de  fouet,  court  de  toutes  ses  forces,  & cause  de  la  douleur  qu’il  sent 
.à  la  queue  \ et  comme  la  poule  qu’il  traîne  , crie  et  .bat  de  l’aile,  le  chien  croit 
.que  c’est  elle  qui  lui  cause  son  mal:  à force  de  la  traîner,  il  la  tue,:  et  las  de 
.courir  , il  va  se  cacher  dans  un  coin  de  la  basse*  cour.  Alors  on  lui  détache  le  bâton 
et  on  lui  bat  la  gueule  avec  la  poule  même.  Ce  moyen  corrige  souvent  les  chiens 
dés  la  première  fois. 

Quant  à l’habitude  de  courir  après  les  moutons  , il  faut  prendre  un  mn  , 
qui  est  le  mâle  de  la  brebis , le  plu9  fort  qu’on  peut  trouver,  et  le  coupler  avec 
le  chien.;  en  le  lâchant,  on  fouette  le  chien  tant  qu'on  peut  le  suivre  ; ses  cris 
font  peur  au  ran  , qui  fuit  de  toutes  ses  forces  et  emporte  le  chien.  A la  fin 
cep^ifdant  il  perd  sa  peur,  et  ennuyé  de  traîner  le  chieA , il  le  charge  à coup 
de  tète.  Eu  réitérant  ce  moyen,  il  n’y  a pas  de  chien  qui  ne  fuie  les  moutons 
qu’il  rencontrera. 

^ Choix  des  Chiens  d'arrêt . 

IL  Les  chiens  qu’on  dresse  ordinairement  pour  arrêter  les  perdrix  , les  cailles  et 
1e9  lièvres  , sont  le  braque  et  l'épagneul.  11  finit  qu’un  chien  d’arrêt  soit  bien  fait  et 
^êcr  » cIw’‘l  soit  plus  haut  du  dc*Vunt  que  dos  hanches,  qu’il  ait  l’épaule  serrée  , U 
Tome  Ul%  V r v 
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poitrail  étroit , lo  coh  court  et  un  peu  gros  , le  nez  gros  , le  pied  de  lièvre  , c’est- 
à-dire  ,glong  , étroit  et  maigre,  ou  bien  fort  court  , mais  rond,  petit  et  maigre  \ ta 
côte  pinte  , le  rein  large  ; enfin  que  le  fouet , quand  il  quête  , rase  les  jarrets  en 
Croisant  Les  clnens,  qui  ont  le  devant  haut  et  le  cou  court,  portent  le  nez  haut  et 
ne  fouillent  point , c’est-à-dire,  qu’ils  ne  mettent  point  le  nez  à terre,  et  ils  «ont 
toujours  fort  rite».  Ces  chiens  contiennent  dons  les  lieux  où  le  gibier  est  rare  , 
parce  qu’ils  quêtent  légèrement,  battent  b**aucnup  de  pnjs,  et  froment  par  con- 
séquent plus  de  gibier  que  lus  chiens  pesans  : ceux-ci  ne  conviennent  que  dans  les 
terres  conservées. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  à quêter . 

III  Avant*de  commencer  à dresser  un  chien  pour  arrêter  le  gibier  , on  doit  l’avoir 
tait  chasser  , et  que  ce  soit  toujours  1&  même  personne  qui  le  dresse.  S’il  porte  le 
nez  k terre,  et  qu’il  fouille,  ce  sera  toujours  un  mauvais  chien  d'arrêt,  il  faut  qu’il 
chasse  le  nez  haut , et  qu’il  en  ait  beaucoup. 

On  doit  donc  le  mener  pendant  quelque  temps,  pour  lui  apprendre  à connolire 
son  gibier,  fct  à quêter.  Il  court  d'abord  après  tons  les  oiseaux , et  c.  Il  faut  le  laisser 
faire  sans  lui  rien  dire  , et  bientôt  il  quitte  cette  habitude  pour  ne  s’attacher  qu’à  la 
perdrix  , qu’il  s’ennuie  pourtant  à la  fin  de  courre  , aussi-bien  que  les  autres  oiseaux. 
Pour  lors,  ou  même  plutôt  , s’il  11c  revient  pas  du  lui-même  , on  doit  le  mettre  au 
commandement  de  U manière  qui  suit. 

Mo\en  pour  mettre  les  Chiens  au  commandement . 

Pour  accoutumer  un  chÜn  au  commandement,  on  lui  met  tin  collier  à U boucle 
duquel  on  attai  he  un  cordeau  de  tingt  ou  vingt-cinq  brasses  de  long , qu’on  lui  laisse 
traîner  ; on  ne  l’sppelle  jamais  pour  le  faire  revenir  . qn’on  ne  soit  en  état  de  prendre 
le  cordeau  pour  le  maîtriser.  Quand  on  le  tient , on  appelle  le  chien  : s’il  perce  et 
Continue  toujours  sa  quête,  et  qu’il  donne  dans  le  collier,  on  lut  donne  une  sacade 
en  l’appelant , ce  qui  lui  fait  souvent  faire  une  culbute  ; le  chien  revient  À soi  aussi- 
tôt , et  il  faut  le  bien  caresser.  On  doit  même  porter  dans  un  petit  sic,  du  pain , des 
petits  os  , et  autres  friandises  pour  les  lui  donner.  C’est  une  règle  que  toutes  les  fois 
qu’un  chien  vient  vous  retrouver  lorsqu’on  l’appelle  , il  doit  être  caicssé  et  amadoué. 
Ce  n’est  qu'aux  chiens  absolument  indociles  , qu’on  emploie  le  collier  de  force  > dont 
on  parlera  ci-après. 

* Dans  les  coramenceroens , il  est  bon  de  ne  rien  demander  aux  chiens  que  quand 
ils  commencent  à se  lasser.  11  y en  a même  de  si  vigoureux  , qu’il  faut  , pour  Ira 
fatiguer  et  les  rendre  dociles  k la  voix  , leur  lier  une  patte  de  devant  avec  une  de 
derrière  , ce  qui  les  empêche  de  s’allonger  dans  la  conrse  ; ou  bien  leur  laisser  traîner 
une  longe  plate  , large  de  trois  bons  doigts  , afin  qu'en  courant  , le  chien  marche 
dessus  et  sfc  lasse  plus  vite. 

Quand  le  chien  est  accoutumé  à revenir  dès  qu’on  l’appelle  , on  doit  l'accoutumrr 
encore  à revenir  devant  soi;  car  rien  u’e>t  plus  désagréable  qu’un  chien  qui  perce 
toujours  en  avant.  Voici  comment  il  faut  s’y  prendre.  Lorsqu'il  perce  , on  lui  tourne 
•le  dos,  et  on  marche  du  côté  opposé  : quand  le  ehiin  s’aperçoit  qu’il  ne  voit  plus  , 
ou  qu’on  est  trop  éloigné  , il  \ienl  chercher  ; alors  on  le  caresse  bien  A on  lui  donna 
quelque  chose.  Lu  continuant  celte  manoeuvre  , le  chien  devient  inquiet  ; ét  craignant 


Digitized  by  Google  - 


V.  Part.  Lit.  II,  Cuaf,  II.  Chiens  d’arrêt.  5i 3 

de  se  perdre  9 il  ne  quête  jamais  long-temps  sans  tourner  la  tête  pour  observer  son 
maître  ; ce  qui  l'oblige  à croiser  devant  lui.  On  en  vient  ordinairement  à bout  en 
huit  jours  de  chasse. 

Manière  d’apprendre  aux  Chiens  à garder. 

Le  chien  réduit  à ce  point  , il  est  temps  au  dresseur  de  1’entreprendre  pour  la 
perfectionner.  Il  faut  alors  le  mettre  à l’attache  , ne  lo  déchaîner  que  pour  lui 
donner  à manger,  et  ne  pas  lui  jeter  un  morceau  de  pain  qu’il  nef  l’ait  bien  mérité 
en  apprenant  son  exercice  du  choupille.  Voici  comment  on  lui  apprend  à garder  et 
à être  ferme. 

On  le  tient  par  la  peati  du  cou  , et  on  lui  jette  devant  le  nez  un  morceau  de  pain , en 
lui  criant  tout  beau  : lorsqu’il  a été  un  moment  devant,  on  crie  , pille  : à eu  moment 
ou  lui  laisse  prendre  le  pain,  et  on  le  caresse. 

L'instinct  le  porte  A se  jeter  sur  le  pain  , avant  qu’on  lui  ait  crié , pille  f on  le 
retient  par  le  moyen  du  fouet  , mais  avec  modération  , de  peur  de  le  rebuter.  On  lui 
répète  l’exercice  en  le  flattant  , afin  qu’il  comprenne  plutôt  par  la  douceur  que  par 
le  fouet  , ce  qu’il  doit  faire  ou  éviter  pour  mériter  son  pain.  En  peu  de  jours  ou  vient 
à bout  de  lui  faire  garder. 

Quand  il  en  est  à ce  point  là,  on  tourne  autour  de  lui  avec  un  bâton  , on  ajuste 
le  pain  comme  si  l’on  avoit  un  fusil  ; et  on  crie  pille. 

11  faut  que  le  chien  ne  mange  jamais  qu’il  n'ait  gardé , soit  a la  maison  , soit  à 
h campagne.  11  se  fait  une  si  grande  habitude  de  rester  à la  vue  du  pain  , que  de 
lui  même  il  s'arrête  sans  qu'on  crie  tout  beau. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  à arrêter  aux  champs . 

On  fait  frire  dans  du  sain -doux  des  petits  morceaux  de  pain  avec  des  vuidangea 
de  perdrix  , qu'on  porte  dans  ûn  petit  sac  de  toile  : on  va  dans  la  plaine  , dans  les 
chaumes.,  dans  les  terres  labourées  et  dans  les  pâturages  , un  y met  plusieurs  petits 
morceaux  de  ce  pain  frit  , et  pour  en  rcconnoitre  U place  , on  pose  à côté  de  petits 
piquets  fendus  par  le  bout , auxquels  on  attache  quelques  morceaux  de  papier  ou  de 
carton.  Quand  cria  est  , ou  revient  détacher  le  chien  , on  le  mène  toujours 
quêtant  dans  le  vent , c'est-à-dire,  du  côté  d'où  le  vent  souffle.  Lorsqu'on  remarque 
que  le  chien  approche  du  pain  , qu'il  en  a l’odeur  f et  qu’il  va  se  jeter  dessus  , on 
crie  , tout-beau ; s'il  ne  s’arrête  pas  , on  le  châtie. 

En  deux  jours  il  s’arrête  de  lui-même  *,  alors  on  y retourne  avec  un  fusil  chargé 
d’un  demi-coup  de  poudre.  On  ne  tourne  d’abord  que  peu  de  temps,  et  l’on  tire  , 
au  lieu  de  dvre  pille.  À mesure  qu’on  continue  cet  exercice  , on  tourne  plus  long- 
temps , afm  d’accoutumer  le  chien  à ne  pas  s'impatienter  , et  à rester  à son  arrêt 
jusqu'à  ce  qu’on  l’ait  servi. 

Il  est  de  la  dernière  conséquence  de  tirer  à terre  devant  le  chien  novice  ; cela 
sert  à lui  faire  connojtre  ce  qu’on  lui  demande  , et  en  même  temps  i connaître 
aussi  son  gihier.  On  ne  doit  jamais  tirer  en  volant  , que  le  chien  ne  soit  par» 
faitement  dressé.  Eu  tirant  mal  à propos,  on  s’expose  à gâter  un  bon  chien,  loin 
d’en  dresser  un  jeune.  •'  * 

Lorsque  le  chien  est  accoutumé  à souffrir  le  coup  de  fusil , et  à arrêter  indif- 
féremment dans  l’herbe , dans  la  terre  labourée  et  dans  le  chaume,  alora  on  U 

V v v a 


5i{  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

mène  à la  perdrix.  11  y en  a qui  ne  les  manquent  pas  au  premier  arrêt,  et  qtii 
en  loftt  jusqu'à  vingt  et  trente  dès  le  premier  jour. 

Moyen  pour  empêcher  les  Chiens  de* pousser  et  de  quitter \ 

11  n’y  a point  de  chien  qui  ne  pousse  quelquefois  , surtout  quand  il  va  avec 
le  vent.  On  doit  dans  ce  cas  se  donner  bien  de  garde  de  le  châtier,  à moius 
qu’il  ne  courre  les  perdrix.  S’il  courf  après,  il  faut  remarquer  d’où  elles  sont 
parties  , et  y aller  ; le  chiep  ne  manque  pas  d'y  revenir  : alors  on  le  châtie  avec 
le  fouet,  mais  sagement  et  par  degrés,  autrement  on  le  rebute  roi  t , surtout  le 
chien  timide , qui  ne  manque  pas  , quand  on  le  châtie  avec  trop  de  violence  , 
de  quitter  son  arrêt , et  de  venir  derrière  son  maître , sans  vouloir  chasser  davantage. 

Il  y en  a de  rebutes  qui  ne  fout  que  marquer  leur  arrêt  un  instant,  et  passent 
tout  droit  : il  est  extrêmement  difficile  de  les  remettre.  Si  on  leur  donne  un 
coup*  de  fouet  sur  le  corps,  on  en  donne  deux  à terre  à côté  du  chien;  le  bruit 
du  fouet  le  corrige  suffisamment.  Ou  augmente  le  châtiment  à mesure  que  les 
chiens  sont  incorrigibles  , et  on  les  remet  au  pain  frit.  Quand  ils  ne  mangent  que 
de  ce  pain  d’exercice,  on  doit  leur  donner  d’autres  nourritures;  car  il  faudrait 
trop  de  te  pain  pour  leur  subsistance.  La  chose  est  différente  quand  on  les  com- 
mence , on  ne  leur  donne  que  du  simple  pain,  et  on  leur  en  fait  garder  tant  que 
l’on  veut  , même  d’assez  gros  morceaux  pour  les  rassasier. 

11  y a des  chiens  qui  quittent  à lu  chasse  le  dresseur  qui  les  châtie  : voici  com- 
ment on  les  corrige.  On  fait  mettre  en  terre  un  pieu  dans  le  milieu  de  la  basse- 
cour,  et  on  y attache  une  chaîue  avec  un  collier.  Quand  le  chien  déserteur  est 
de  retour,  un  domestique  l’attaihe  au  pieu  et  lui  donne  une  volée  de  coups  de 
fouet  : un  quart-d’henre  après  il  recommence,  et  lui  donne  en  une  heure  trois 
ou  quatre  corrections  pareilles  : il  faut  que  le  dresseur  ne  paroisse  point  pen- 
dant toutes  ces  correctious,  et  qu’il  reste  encore  quelque  temps  après  la  dernière  , 
afin  qui»  la  colère  du  chien  soit  passée.  Alors  il  vient  le  trouver  , il  le  caresse 
beaucoup,  il  le  détache,  lui  donne  quelques  friandises,  et  le  ramène  à U chasse. 
Il  n’y  a point  de  chien  à qui  cette  pratique  redoublée  ne  fasse  perdre  l’habitude 
de  déserter. 

Il  y a des  chiens  d'un  naturel  si  heureux,  qu’on  l«f£r  apprend  à marquer,  par 
leurs  différentes  positions  ou  gestes  pendant  l’arrêt,  l’espèce  de  gibier  qu'ils  tiennent 
en  respect , soit  plume  ou  poil. 

Saison  pour  dresser  les  Chiens . 

Quoiqu’on  puissé  dresser  les  chiens  en  tout  temps  quand  la  plaine  est  décou- 
verte, cependant  le  plus  convenable  est  lorsque  tes  perdrix  sont  couplées;  elles 
tiennent  alors  davantage , et  il  est  plus  aisé  de  les  apercevoir  , parce  que  la 
terre  est  plus  découverte.  On  distingue  aisément  le  coq  de  la  poule , en  ce  cjue 
la  poule  a la  tète  rase  contre  terre,  et  le  coq  l’a  haute  et  relevée;  ainsi  on  est 
sfir  de  tuer  le  mâle  préférablement  à U femelle;  ce  qui  ne  détruit  point  le  gibier. 
Un  coq  suffit  à plusieurs  poules  , et  dans  les  campagnes  il  y a toujours  plusieurs 
coqs.  Ce  qui* fait  qu’on  cherche  à détruire  ceux-ci  , c’est  que  plusieurs  coqs  courent 
la  même  poule,  qui  quitte  le  pays  à force  d’être  tourmentée;  et  lors  de  la  ponte  , 
•lie  poni  eu  plusieurs  endroits  sans  avoir  de  nid  } et  à U fin  il  ne  lui  reste  qu’un 
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coq  ; on  les  nomme  brehanes.  Si  l’on  tire  en  volant  dans  le  commencement  de 
la  pariade  , le  coq  part  toujours  le  dernier  : au  contraire  , si  c’est  sur  la  fin  de 
leurs  amours,  comme  au  mois  de  mai  (de  la  uii‘floréal  à la  mi-prairial),  lu  coq 
part  le  premier. 


Comment  faire  arrêter  et  chasser  deux  Chiens  ensemble . 

Pour  faire  arrêter  deux  chiens  ensemble,  et  les  faire  chasser  de  même,  on  leur 
fait  arrêter  le  pjin  frit  séparément , et  puis  ensemble.  Pour  cet  effet , on  met  deux 
morceaux,  et  quand  un  des  dent  chiens  a arrêté,  on  appelle  l’autre  que  l’on 
mène  derrière.  Si  l’un  des  deux  prend  les  deux  morceaux  de  pain,  on  en  a un 
troisième  dans  la  main  qu’on  lui  jette.  Pour  la  perdrix,  on  mène  le  chien  qui 
n'en  a pas  de  connoissancc  , derrière  l’autre  qu’on  suppose  instruit  à arrêter. 
Ils  s’accoutument  si  bien  à ce  manège  , que  lorsqu'on  leur  crie  tout  beau  , le 
ckien  qui  n'est  point  en  arièt,  vient  de  lui-même  se  ranger  derrière  ou  à coté 
du  celui  qui  y est,  il  y vient  même  sans  attendre  le  tout-beau.  • 


Manière  pour  empêcher  les  Chiens  de  courir  au  gibier. 

Souvent  le  chien  court  apres  le  gibier  , clés  qu'il  a entendu  le  coup  de  fusil: 
voici  le  moyen  de  l’en  corriger.  Il  faut  lui  donner  un  long  cordeau  à traîner  , 
et  être  deux  personnes  : pendant  que  l’un  tourne,  l’autre  prend  le  cordeau  et 
s’approche  du  chien  de  quelques  pas  : quand  le  chien  reut  courir  la  perdrix , il 
donne  dans  le  collier,  et  essuie  des  sacades  qui  le  corrigent  en  peu  de  temps. 

Voilà  les  moyens  les  plus  sûrs , les  moins  pénibles  et  les  plus  doux  pour  dresser 
les  chiens  d'arrêt.  Il  y a d'autres  manières  qu'on  met  en  usage  [tour  faire,  en 
deux  ou  trois  ans,  un  cliiea  souvent  mauvais,  à force  de  coups,  de  jeûnes  et 
de  fatigues. 

* 

Manière  pour  faire  rapporter  de  force  les  Chiens. 

IV.  Quand  le  chien  a été  mis  au  commandement , qu'il  barre  bien  dans  sa  qutc, 
et  qu’il  arrête  parfaitement , il  faut  le  faire  rapporter  par  force. 

Collier  de  force.  On  a un  collier  garni  Je  trois  rangs  de  clous  , qui  traversent 
un  cuir  que  la  pointe  des  clous  passe  de  trois  ou  quatre  lignes,  on  couvre  le 
premier  cuir , et  les  têtes  do  clous , en  cousant  par-dessus  un  autre  cuir  de 
même  longueur  et  largeur,  afin  que  les  tètes  des  clous  prises  entre  les  deux  cuirs, 
ne  puissent  pas  reculer.  Il  faut  que  le  collier  soit  juste  de  la  grosseur  du  cou 
du  chien.  On  y attache  deux  anneaux  de  fer,  un  A chaque  bout  du  collier,  pour 
passer  dans  chacun  une  corde  qui  se  trouve  doublée  : quand  on  vient  à donner 
Aine  sacade  „ pour  piquer  le  cou  du  chien,  le  collier  doit  se  fermer,  et  en  lâchant 
la  main,  il  doit  s'ouvrir.  . 

On  doit  avoir  de  plus  un  morceau  de  bois  carré  de  huit  à neuf  pouces  de 
long,  ct.de  huit  u neuf  lignes  de  face  : on  y fait  des  crans  en  forme  de  scie: 
on  perce  deux  trous  de  traverse  à chaque  bout , pour  y passer  en  croix  ou  sautoir 
quatre  petites  chevilles  un  peu  plus  grosses  qu'une  plume  à écrire  ; en  jetant  ce 
béton  à terre,  les  chevilles  le  tiennent  toujours  élevé  A un  bon  pouce  au-dessus 
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<le  terre  ; ce  qui  donne  pifes  de  facilité  au  chien  pour  l’engouler  lorsqu’on  l’appelta 
à ti'rre. 

On  met  le  collier  an  cou  du  chien  ; on  prend  le  bâton  carré,  dont  on  lui  scie 
les  dent»  de  devant  , ce  qui  l’oblige  de  les  ouvrir;  on  pousse  le  bâton  en  travers, 
en  prenant  garde  de  ue  le  pas  blesser  ; on  lui  met  la  miin  gauche  sous  la  mâchoire, 
pour  l Vin  pécher  de  rejeter  le  béton,  et  de  la  main  droite  on  le  flatte  sur  la  tête,  en 
lui  disant,  tout-beau.  Si  le  chien  jette  le  bâton  à terre  quand  il  sent  les  mains  retirées, 
on  secoue  le  collier  pour  le  châtier,  «?t  on  recommence  à lui  scier  les  dents  avec  le 
bâton.  Lo  ihien  voyant  qu’on  le  punit  lorsqu’il  ne  garde  pas  le  bâton  , et  qu’au  con- 
traire on  le  flatte  lorsqu’il  le  garde  , s’accoutume  enfin  à le  garder  tant  qu’on  veuf  , 
et  ouvre  la  gueule  dés  qu'on  le  lui  présente. 

Alors,  pour  le  lui  faire  prendre  de  lui-même,  on  le  Lui  présente  , en  lui  disant 
pille-apporte , et  en  le  caressant  beaucoup  , et  même  on  lui  donne  de  petites  sacaJc* 
pour  le  faire  avancer.  S’il  avance  de  lui-même,  et  qu’il  prenne  le  bâton,  il  faut  lui 
faire  toutes  sortes  de  caresses,  et  lui  donner  des  friandises.  Il  y en  a peu  qui  en 
veuillent  manger,  ils  aiment  mieux  qu’on  leur  ôte  le  collier. 

Quand  un  chien  avance  la  tête  d’un  pouce  , et  qu’il  prend  le  bâton,  il  est  dressé  ; 
car  une  demi  heure  après,  il  le  prend  à terre,  et  on  lui  dit  toujours  pille-apporte. 
Tour  le  faire  venir  à soi,  on  lui  dit  apporte  ici , haut , pour  le  faire  monter  sur  soi, 
en  l’aidant  par  de  légères  sacadcs. 

Lorsqu'il  rapporte  le  bâton  avec  la  dernière  obéissance,  on  lui  fait  rapporter  tout  ce 
que  l’on  veut;  un  gant  , des  ailes  de  perdrix  cousues  sur  un  morceau  de  linge  pour 
imiter  U perdrix  , une  peau  de  lièvre  remplie  de  foin. 

Aussitôt  qu’il  rapporte  tout  sans  rien  refuser , on  le  mène  à la  chasse , et  on  lui 
fait  rapporter  la  première  perdrix  qu’on  tue;  mais  on  doit  porter  le  collier,  et  le 
lui  mettre  s'il  refuse  d’ol)é;r.  Quand  il  a rapporté  deux  ou  trois  fois , il  ne  fait 
plus  de  difficulté  , et  pour  lors  il  est  parfait. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  à aller  en  trousse. 

Vt  ia  est  avantageux  <[uand  on  Tait  une  longue  route  ; le  cliien  ne  se  fatigue  pa»,  et 
il  est  toujours  en  état  de  chasser. 

Il  faut  être  monté  sur  une  rosse  , ou  du  moins  sur  un  cheval  bien  doux  ; tin 
cheval  vigoureux  ne  conviendroit  pas.  On  attache  autour  de  soi  la  corde  ou  la 
chaîne  tenant  au  collier  du  chien , posé  derrière  soi  en  travers  , 1a  tête  du  cAté 
de  l’épaule  droite;  aussitôt  que  le  cheval  fait  un  pas  , le  i bien  veut  se  jeter  à 
terre  , et  demeure  pendu  à la  chaîne.  Après  lui  avoir  donné  une  volée  de  coups 
de  fouet  , on  le  reprend  pour  le  remettre  en  trousse.  Lorsqu’il  a essuyé  cinq  ou 
six  corrections  semblables  , il  no  sc  jette  plus  , et  s’accoutume  peu  à peu  à se 
tenir  à cheval. 

Quand  il  y est  accoutumé,  si  on  le  détache,  et  qu’on  le  laisse  chasser  en  route  , 
dès  qu’il  est  las , il  rient  sauter  à la  botte  pour  demander  à être  mit  en  trousse,  et  s’y 
tient  enfin  sans  y être  attaché. 

Il  est  bon  que  le  collier  toit  large,  pour  faciliter  la  respiration  au  chien  lorqu’il  est 
suspendu. 
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Manière  de  dresser  les  Chiens  pour  aller  à Veau. 

En  été  , qoand  Peau  est  chaude , on  jette  un  bâton  au  chien , à un  ou  deux  pied*  du 
bord  de  l’eau  ; cet  animal  va  jusqu'à  mi- jambes , et  peu  à peu  on  jette  le  bâton  de 
plus  loin  en  plus  loin. 

Lorsqu’on  a une  pièce  d’eau , on  y met  un  canard  auquel  on  a coupé  le  bout  d'une 
aile  , afin  qu'il  ne  s’envoie  point  ; on  anime  le  chien  eu  jetaut  des  mottes  de  terre 
au^ canard  , et  en  tirant  des  coups  de  fusil  à poudre.  Quand  le  chien  s'est  jeté  k 
Peau , et  qu'il  nage  après  le  canard , il  ne  faut  pas  le  rebuter , au  contraire , oa  doit 
tirer  le  canard  d’un  coup  de  fusil , pour  que  le  chien  le  rapporte. 

Il  est  inutile  de  dresser  un  chien  pour  U cirasse  à d’autres  choses.  Il  y a raillé  tour»* 
qu'on  peut  leur  apprendre  ; mais  ils  ne  conviennent  qu'à  un  chien  d'amusement. 


CHAPITRE  III. 
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Article  Premier.  Des  différentes  espèces  de  Chiens  de 

chasse. 

O»  se  sert  pour  la  chasee,  des  bassets,  «les  braques, des  lévriers,  des  chiens  cmr- 
chans  , des  épagneuls,  et  des  chiens  courans  ou  allans  , qui  chassent  par  la  force 
dé  l’olorat.  Entre  les  chiens  franco»,  quelques-uns  courent  a force  lus  cerfs,  che- 
vreuil», loups  et  sangliers;  d’autres  chassent  seulement  le  chevreuil,  le  loup  et  le 
eaoglier;  d’autres  chassent  les  lièvres  , tant  dans  les  bois  que  dans  la  plaine.  O» 
a aussi  des  chiens  anglois  de  trois  sortes-;  ceux  de  race  royale  servent  à chasser 
1$  cerfs,  daims  et  chevreuil»;  les  chiens  battbis  sont  pour  les  lièvres,  les  renards 
et  les  sangliers;  on  leur  coupe  presque  toute  la  queue.  Ils  sont  plus  bat  de  terre 
et  plus  longs  que  les  autres  , de  gorge  effroyable;  ils  heurtent  sur  la  voie,  ils  on* 
le  nex  dur,  et  sont  barbets  à demi-poil.  Les  bigles  sont  pour  les  lièvres  et  les  lapins;- 
il  y an  a de  grands  et  de  petits,  et  sont  cxceMens  pour  courre  le  lièvre  dans  les- 
plaines.  f 

Lfcs  lévriers  sont  chiens  à hautes  jambes  qui  chassent  de  vît*sse  à l'oeil,  et  non* 
par  l'odorat;  ils  ont  la  tête  et  la  taille  déliée  et  fort  longue.  Il  y en  a de  plusicurs- 
eapèces  ; 1rs  plus  nobles  sont  pouT  lejr  lièvres , et  les  meilleurs  viennent  de  France, 
d'Angleterre  et  de  Turquie;  ce  sont  les  plus  vifs  animaux  qu'il  y ait.  11  y a des  lévrier* 
à lièvres,  dps  lévriers  à loups,  et  tous  1rs  plus  grands  sont  pour  courre  le  loup  , le 
sanglier,  le  renard,  et  toutes  les  grosses  béfes;  ils  viennent  d'Irlande ‘et  d'Écosse  f 
et  on  les  appelle  lévriers  d’attaque  ; on  1rs  fait  combattre  contre  des  buffles  et 
des  taureaux  , et  il  y en  a dans  l i Seythic  qui  attaquent  les  lions  et  les  tigres.  Le»* 
petits  lévrier»  sont  pour  courre  les  lapins,  et  il*  viennent  d'Angleterre,  d'Espagne* 
et  de  Portugal.  Il  faut  mener  les  jeunes  lévriers  avec  de  vieux  chiens,  à dix- hui? 
mois.  Les  francs  lévriers  , ou  nsérifs,  sont  raclés  de  chiens  courans  , ou  «le  chiens  qui» 
aidant  naturellement  ; ils  vont  en  bondissant , et  se  nomment  ordinairement  i,h*r- 
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Maigres  On  appelle  tout  lévriers  , des  lévrons  d'Angleterre  qui  chassent  aux  lapins. 

On  appelle  lévriers  harpés  ceux  qui  ont  les  devins  et  les  côtés  fort  ovales,  et  peu 
de  ventre.  Les  lévriers  gîgo’és  sont  ceux  qui  ont  les  gigots  courts  et  gros,  et  le» 
os  éloignés;  on  dit  lévriers  nobles  quand  ils  ont  la  tète  petite  et  longue,  IVneolure 
longue  et  déliée,  et  le  raide  large  et  bien  fait.  On  nomme  lévriers  ocuvrés , ceux 
qui  ont  le  pala  s noir;  ou  parle  aux  lévriers,  en  criant  ; a//,  lévriers  ! et  quand 
ils  chassent  le  renard  , karc , hare  ( voyez  figure  1 ). 

Les  braques  sont  chiens  ras  de  poil  , bien  coupés  et  fort  légers, -bons  quêteurs 
et  ont  très  bon  nez  ; ils  conviennent  dans  les  plaines  , parce  qu’ils  résistent  à chasser 
pendant  la  chaleur  , et  qu’ils  ont  djns  ce  temps  le  nez  meilleur  que  tous  autres 
chiens  ( figure  a ). 

Les  chiens  courons  sont  bons  chiens  de  fusil , qui  chassent  de  haut  nez,  et  arrêtent 
fout  ; les  meilleurs  viennent  d’Espagne;  ils  servent  à faire  lever  les  perdrix  et  tes 
cailles  , et  ces  chiens  sont  au  poil  et  à la  plume  ; on  dit  que  ces  chiens  piquent 
la  sonnette  y pour  dire  qu’ils  courent  trop  vigoureusement  apiès  l’oiseau  (fig • 3). 

Des  allures  et  des  défauts  des  Chiens. 

Les  épagneuls  ou  espagnols , sont  plus  chargés  de  poils  que  les  braques  , et  ils 
conviennent  mieux  dani  les  pays  couverts  ; ils  chassent  de  gueule  , et  forcent  le 
lapin  dans  les  broussailles;  quelquefois  ils  rident  , et  suivent  la  piste  de  la  bêle  sans 
crier  ; ils  sont  bons  aussi  pour  Us  oiseaux  , et  chassent  le  ne*  bas  fig  ). 

Les  bassets  sont  des  petits  chiens  instruits  à connoitre  les  voies  du  lièvre  et  du 
lapin  ; ces  chiens  ne  s'écartent  point  de  leur  maître  , qui  reconnolt  à leur  allure 
qu’ils  ont  rencontré,  et  ayant  l’oeil  à la  bête  et  le  fusil  eu  main  , lue  aussitôt  que 
le  lièvre  part  à portée  ( fig.  5). 

L«  s bassets  sont  appelés  autrement  chiens  de  terre , pire»  qu’ils  entrent  dans  les 
tanières  des  renards  et  des  blaireaux  , et  dans  les  terriers  des  lapins  ; ic%  bassets 
viennent  de  Flandre  et  d’Artois;  ils  attaquent  tout  ce  qui  s’enterre  , comme  'blai- 
reaux , renards,  cliatputois , fouines  et  chats-harets.  Us  quêtent  bien  , et  ont  la  gueule 
forte  ; ils  sont  ordinairement  roux  et  noirs,  à demi* poil  , avec  U queue  en  trompe, 
et  souvent  les  pattes  de  devant^ortues  ; il  y en  a qui*  ont  double  ring  de  dents , 
et  qni  sont  sujets  à mordre;  on  parle  aux  bassets  , en  leur  criant  ï coule , coule  , 
bassets. 

Les  barbets  sont  chiens  à gros  poil  frisé  , qui  vont  à l’eau  , et  qu’on  dresse  à la 
chasse  des  renards  ; on  tond  l?t  barbets,  et  de  leur  poil  on  en  fait  des  chapeaux  {fig.  6), 

Les  chiens  mâtins  se  mettent  dans  le  vautrait  pour  chasser  un  sanglier  {fig.  7 )• 

Les  dogues  sont  encore  utiles  pour  chasser  , et  on  les  emploie  pour  assaillir  les 
grosses  hétes  {fig.  8 ).  La  figure  9 représente  un  dogue  de  forte  race  , avec  le  siège 
des  différentes  maladies. , 

On  nomme  chiens  allons  ou  gentils , de  gros  chiens  qui,  en  allant,  détournent 
le  gibier  ; on  appelle  chiens  trouvant ceux  qui  vont  requérir  lin  renard  , quind 
il  y auroit  vingt -quatre  heures  qu'il  seroit  passé.  Les  chiens  batcurs  sont  les  plus 
estimés  pour  le  chevreuil  ; on  se  6crt  aussi  à la  chatte  de  chiens  secrets , qui  ne  sont 
autres  que  des  limiers  qui  poussent  la  voie  sans  appeler  ; on  les  appelle  aussi  chiens 
muets  , et  on  dit  alors  qu'ils  rident  ; au  contraire  on  nomme  chien  babillard  celui 
qui  caquette  et  qui  crie  hors  la  voie.  Les  chiens  menteurs  sont  ceux  qui  cèlent  la 
voie  pour  gagner  le  devant  ; quand  ces  chicot  sont  bien  instruits  , ils  empêchent 

qqe 
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q»e  le  gibier  ne  prenne  le  change.  Les  chiens  vicieux  sont  ceux  qui  chassent  tout 
ce  qu’ils  rencontrent  , et  qui  s’écartent  toujours  de  la  meute  : ces  chiens  sont  à 
tnépriser  pour  toutes  sortes  de  chasses  ; au  lieu  qu’un  chien  de  bonne  créance  ou 
de  bonne  affaire  , qui  est  docile  et  obéissant  quand  on  lui  parle,  est  à rechercher  9 
parce  qu’il  chasse  de  fort  loin  ; il  sent  de  loin  le  gibier  , et  ne  se  trompe  point  au 
bruit.  Un  chien  sage , est  celui  qui  chasse  bien,  qui  tourne  juste  ; les  chiens  de 
tete  et  d* entreprise , sont  des  chiens  hardis  et  vigoureux  ; on  s’en  sert  ordinairement 
pour  chasser  les  bêtes  noires. 

Chiens  aorneaux  , sont  eaux  cngendiés  d’un  chien  courant  et  d’une  mâtine  , ou 
d’un  mâtin  et  d'une  lice  courante. 

Chiens  clnbauds  , sont  chiens  courons  à qui  les  oreilles  passent  le  ne/  de  beau* 
coup  ; ils  manquent  de  force  pour  suivre  les  autres  chiens  , et  demeurent  ù rebutre 
les  \’oif3  dans  uu  petit  canton  , ce  qui  s’appelle  clabauder  ; on  dit  chiens  de  change  , 
qui  maintiennent  et  gavdenl  le  change  de  la  bète  qui  leur  a été  donnée  et  mise  devant 
eux  pour  I4  chasser.  Chien  d 'aigail , qui  chasse  bien  le  matiu  , quand  la  rosée  est 
sur  terre,  et  qui  ne  vaut  rien  au  haut  du  jour  ; chien  du  haut  jour , est  le  contraire. 
Chien  étouffé  y qui  est  boiteux  d’une  cuisse  qui  ne  prend  plus  de  nourriture  ; chien 
butté  y qui  a 1a  jointure  de  la  jambe  grosse  ; chien  apointé  y qui  a les  os  des  cuissrs 
rompues  ; chien  allongé , qui  a les  doigts  du  pied  étendus  par  quelque  blessure 
qui  a touché  les  nerfs  ; chien  d belle  gorge , qui  cric  bien , qui  a la  voie  grosse 
et  forte,  et  qui  aboie  quand  il  sent  le  gibier,  ou  quelque  chose  d’étrange ; chien 
armé  , quand  il  est  couvert  pour  attaquer  le  sanglier. 

Connoissance  des  Chiens  par  leur  couleur. 

Les  chiens  blancs  passent  pour  les  meilleurs  ; cependant  ils  ne  sont  pas  commu- 
nément propres  à courre  toutes  sortes  de  bétes  ; mais  ils  sont  excellons  pour  le  cerf  , 
surtout  lorsqu'ils  sont  tout  blancs,  sans  aucune  autre  marque;  ils  sont  beaux  finis- 
seurs , ils  ont  le  nez  fin  , la  menée  belle  et  ferme  , malgré  le  nombre  et  le  bruit 
de  toute  la  suite  d'une  chasse.  Ils  ont  pourtant  la  peau  délicate  , et  ils  craignent  la 
rosée  et  le  froid  ; c’est  pourquoi  ils  ne  sont  pas  Irons  à mettre  à la  main  , ni  à en 
faire  des  limiers. 

Les  chiens  courans  noirs  sont  bons  chiens  aussi  , forts  et  vifs,  et  tenant  long- 
temps sur  pied  ; ils  ont  le  nez  bon  , et  on  les  e&timernit  autant  que  les  blancs,  s’ils 
ne  s’en»|>ortoient  jms  tant  ; cVst  pourquoi  on  les  emploie  pour  courre  le  cerf. 

On  ne  se  sert  guère  de  chiens  courans  gris  pour  la  chasse  du  lièvre  ; ils  sont 
trop  vifs , peu  sages  , sujets  à couper  et  à ne  vouloir  point  retourner  et  requéter. 

Les  fauves  ne  valent  rien  encore  à cette  chasse  ; ils  ont  trop  de  feu  et  sont  trop 
vigoureux  ; ils  sont  très- bons  pour  le  loup  et  les  bêlrs  noires  ; on  trouve  encore  qu'ils 
ont  le  défaut  de  crier  trop  peu  dans  1*  s grandes  chaleurs  , étant  trop  vifs  ; ou  ne  les 
réduit  aussi  qu'à  peine,  parce  qu’ils  sont  opiniâtres  , trop  querelleurs  et  trop  pillards.. 

Il  est  indifférent  que  les  chiens  soient  d’une  couleur  plutôt  que  d’une  autre,  noirs, 
roux  ou  blancs  , ou  mêlés  de  ces  couleurs  ; s’il  sont  d’une  seule  de  ces  couleurs  , 
sans  mélange , cela  ne  doit  pas  être  suspect  ; mais  il  est  bon  que  h a couleurs  soient 
luisantes  , et  que  la  poil  , tant  de  ceux  qui  sont  velus  que  de  ceux  qui  ne  le  sont 
pas , soit  doux  , épais  et  délié. 

/ 
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Art.  IL  Marque  des  bons  chiens  ; manière  de  les  élever  et 

de  les  dresser . 

Les  chiens  courant  doivent  avoir  les  naseaux  ouvert*  ; ils  sont  ordinairement  de 
haut  ne*  ; mais  il  faut  encore  qu’ils  soient  longs  de  lu  tête  à la  queue  ; c’est  en 
toutes  sortes  de  chiens  , la  marque  U plus  sûre  de  vitesse  et  de  courage,  que  la 
loogueur  du  corps  ; quand  il  est  court  , c’est  signe  de  lenteur  et  de  lâcheté. 

Ils  doivent  avoir  la  tête  légère  et  nerveuse , et  le  museau  pointu:  ceux  qui  ont 
la  tête  pesante  , le  museau  épais  et  ramassé , ne  finissant  pas  en  pointe  , ne 
valent  rien. 

Les  yeux  grands,  élevés,  nets,  luisans , propres  à épouvanter  du  regard  j 
ceux  qui  sont  pleins  de  feu  et  brdlans  sont  les  meilleurs  de  tous:  les  yeux 
noirs,  s’ils  sont  bien  ouverts  et  terribles  à voir;  ensuite  les  verdâtres  ne  sont  pan 
mauvais. 

Les  oreilles  doivent  être  grandes  et  souple» , pendantes  et  comme  rompue»;  lef 
droifes  passent , pourvu  qu’elles  ne  soient  point  petites  et  dures. 

11  est  à désirer  que  le  col  soit  long,  rond  et  flexible:  en  sorte  que  si  on  tire  un 
chien  en  arrière  par  le  collier,  le  col  semble  tç  briser  à cause  de  sa  molesse.  Le» 
poitrines  larges  sont  meilleures  que  les  étroites  II  est  bon  aussi  que  les  chiens  ayent 
1rs  épaules  éloignées  l’une  de  l’autre  , et  séparées  par  une  distance  raisonnable;  qu’il» 
syent  les  jambes  rondes,  droites  et  bien  formées  , les  côtés  bien  forts  , les  rein» 
larges  et  solides  , où  il  y ait  un  peu  de  chair  et  beaucoup  de  nerfs  , le  ventre  availé  , 
le»  cuisses  comme  détachées,  les  flancs  décharnés;  la  queue  grosse  près  des  reins, 
puis  déliée,  longue,  velue,  aisée  à remuer,  et  où  il  y ait  plus  de  poil  à l’extré- 
mité , le  poil  de  dessoude  ventre  rude  , U patte  sèche  , faite  comme  la  queue  d’un 
renard  , et  les  ongles  gros. 

Si  les  chiens  ont  les  jambes  de  derrière  plus  longues  que  crll  •§  de  devant,  il* 
courent  mieux  en  montant  ; si  celle»  de  devant  août  plus  longues  que  celle»  da 
derrière,  ils  courent  avec  plus  d facilité  en  descend,  nt;  et  si  elles  sont  égale»  , il» 
sont  plus  propres  à bien  courir  dans  la  plaine.  L<  urs  pieds  doivent  être  ronds  ©• 
fermes.  On  ne  voit  guère  de  chiens  retroussés,  qui  soient  viles  , quand  ils  ont  I» 
derrière  plii9  haut  que  le  devant. 

Les  lices  doivent  être  choisies  de  bonne  race  et  de  beau  eors'tgê , c’est-à-dire, 
hautes  , longues  et  de  large  liane. 

Précautions  pour  avoir  de  bons  Chiens . 

H faut  avoir  de  bonnes  lices  de  bonne  race,  les  faire  couvrir  par  des  chien» 
courans  , beaux,  bons  et  jeunes;  car  ni  les  vieux,  ni  les  mâtins,  ne  font  rien 
«le  bons. 

Quand  les  lices  sont  pleines,  et  que  le  ventre  commence  à avaller,  on  ne  doit 
plus  les  mener  à la  chasse;  la  fatigue  de  cet  exercice  nuit  aux  petits,  et  elle» 
pourvoient  avorter  dans  les  broussailles;  on  les  laisse  aller  par  la  cour  sans  le» 
enfermer  dans  le  chenil,  parce  qu’elles  s'ennuieroient  et  ne  mangeroient  pas.  U 
leur  faut  de  f&  soupe  au  moins  une  foi»  le  jour. 

Les  chiennes  qu’on  veut  châtrer,  doivent  l’être  avant  qu’elles  ayent  porté.  Du 
moins  on  ne  doit  point  les  couper  quand  elles  sont  en  chaleur  , il  y auroit  trop  d# 
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danger;  il  faut  attendre  quVIles  ne  «oient  plus  en  amour,  et  que  les  petit*  com- 
mencent à se  former.  • 

Il  est  bon  aussi  de  ne  faire  couvrir  ses  chiennes  que  dans  les  saisons  convenables 
aux  fruits  qui  en  doivent  naître.  Ceux  qui  viennent  à la  fin  d’octobre  ( au  commen- 
cement de  brumaire),  sont  mal-aisés  à élever  , parce  que  l’hiver  approche , et  que 
les  laitages  dont  on  les  nourrit  en  tout  autre  temps  , commencent  à manquer.  Les 
mois  de  juillet  et  d’aftôt(dc  la  rai-thermidor  à 1a  rai-ftuctidor  ) sont  aussi  incom- 
modes, à ciuse  des  chaleurs  et  des  vermines  qui  accablent  les  petits  chiens.  La 
meilleure  saison  où  ils  puissent  naître,  est  en  mars  , avril  et  mai  ( de  la  mi-ventôse 
à la  mi-floréal).  C’est  pourquoi  il  faut  faire  couvrir  les  lices  en  décembre  et  en 
janvier  ( de  la  mi-frimaire  à U mi-pluviôse),  afin  que  les  petits  viennent  en  temps 
de  bonne  nourriture,  et  qu’ils  ajent  deux  étés  contre  un  hiver.  Elles  portent  neuf 
•tmninet  ou  soixante  à soixante-trois  jours.  Quand  1 s lices  ne  sont  [.as  naturelle- 
ment en  amour  daus  cette  bonne  saison  , on  les  y provoque  en  les  renfermant 
chacune  avec  une  chienne  chaude  , et  on  fait  manger  à U lice  des  omelettes  mêlées 
de  poivre  et  de  noix  muscade  raclée:  au  bout  de  quelques  jours  la  portière  lui 
grossit , et  on  renvoie  la  chienne  chaude  , pour  que  le  souvenir  que  la  lice 
en  aura , la  fisse  chaudier  plutôt  on  lui  donne  de  la  soupe  grasse  et  lorsqu’elle 
est  tout-à-fait  chaude  , on  la  fait  couvrir  après  trois  jours  d’attente. 

Manière  • de  les  élever  jusqu’au  for-hus. 

On  doit  mettre  ccu?  qui  n lissent  en  hiver  dans  un  muil  ou  grand  mannequin  , 
avec  de  bonne  paille , dans  un  endroit  chaud , et  nourrir  la  mère  fortement 
de  bonne  soupe  à viaude.  Quand  les  petits  commencent  un  peu  à manger  , 
on  leur  donne  du  potage  sans  sel,  dans  lequel  on  met  de  la  sauge  ou  autres 
herbes;  et  si  le  poil  leur  tombe,  on  les  frotte  d'huile  de  noix  et  de  miel  mêlés 
ensemble. 

On  place  ceux  qui  viennent  l’été  dans  un  lieu  frais  et  obscur  , où  les  autres  chiens 
n’aillent  point.  Aussitôt  que  les  petits  commencent  à manger,  on  leur  donne  du 
lait  de  vache  , de  brebis  ou  dnchè  re,  tout  chaud. 

Lorsqu’ils  ont  quinze  jours  on  leur  coupe,  et,  pour  mieux  faire,  on  leur 
arrache  le  bout  de  la  queue , pour  en  tirer,  sans  le  rompre , le  filet.  On  leur  coupe 
aussi  en  dessous  des  oreilles  , le  tendon  qui  empêche  qu’elles  ne  se  couchent  par- 
faitement. Il  y a encore  une  opération  à faire  aux  jeunes  chiens  quand  ils  ont  un 
peu  plus  d’un  mois;  c’est  de  leur  tirer  le. filet  QU  nerf  de  la  langue,  que  quel- 
ques-uns nomment  le  ver  ; et  'delà  cette  opération  s’appelle  éverrer ; ce  qui  se  fait 
pour  que  le  chien  prenne  corps  et  ne  morde  poiut. 

Pour  cela  on  prend  le  jeune  chien  dans  ses  jambes  , on  lui  ouvre  la  gueule 
avec  la  main,  ou  avec  un  bâillon  s’il  est  trop  fort;  on  lui  prend  la  langue,  et  avec 
un  couteau  qui  coupe  bien  , on  lui  fend  1a  peau  tout  le  long  et  les  deux  côtés  du 
nerf,  puis  avec  la  pointe  d’un  couteau  on  enlève  adroitement  ce  petit  neif,  en 
en  tirant  doucement  pour  l’ôter  tout  entier  s*ns  le  rompre.  Il  y en  a qui  tirent 
ce  nerf  avec  une  aiguille  enfilée  d’un  fil  retors  ; ils  font  couler  IVguiile  sous  le 
milieu  du  nerf,  et  la  tirent  jusqu’à  ce  que  le  fil  soit  passé  au  milieu,  et  le  tirant 
avec  la  main  , iis  emportent  le  nerf;  mais  il  y a plus  de  danger  de  le  rompre  que 
de  la  première  manière:  les  chiens  à qui  on  l’a  ôté  , en  deviennent  plus  beaux  et 
glus  gras  , et  quand  on  le  leur  laisse  , ils  sont  presque  toujours  étiques. 
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On  les  laisse  avec  leur  mère  , et  on  les  nourrit  *le  lait  jusqu'à  l'àge  de  deux  mi 
trois  mois  qu’on  les  met  en  pension  , où  on  les  nourrit  de  lattage  , de  pain  , 
tous  les  potages  qu’on  fait  à la  campagne.  On  les  y laisse  jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  dix 
mois  j et  pendant  ce  temps-là  il  ne  faut  leur  donner  ni  charogne,  ni  chair  ou  sang' 
de  boucherie  , cela  les  rend  paresseux , leur  gâte  le  ne*,  et  leur  fait  souvent  venir  la 
gale.  Par  la  même  raison  , on  doit  veiller  à ce  qu’ils  n’aillent  point  dans  1e* 
garennes  , le  plus  sôr  est  même  de  les  mettre  dans  des  «endroits  qui  on  sont 
éloignés.  Le  pain,  dont  on  les  y nourrit,  doit  être  de  froment:  celui  de  seigle 
passe  trop  vite  et  leur  fait  uu  râble  étroit,  au  lieu  qu’un  ebien  courant  doit 
l’avoir  large. 

A dix  mois  on  les  retire  de  pension  , on  les  met  au  chenil  avec  les  autrea 
chiens,  et  on  leur  attache  au  cou  de  petits  billots  de  bois,  pour  leur  apprendre  à 
aller  en  couple. 

Le  pain  , dont  on  les  nourrit , doit  être  un  tiers  de  froment , autant  d’orge  et 
autant  de  seigle;  ou  leur  donne  quelquefois  de  la  chair  de  cheval  , d’àne  et  de  mulet. 
11  y en  a qui  nourrissent  les  chiens  maigres  qui  courent  le  lièvre,  de  soupe  faite 
avec  d<;  la  chair  de  chèvre  ou  tête  de  boeuf,  mêlée  quelquefois  d’un  peu  de  souffre 
pour  les  échauffi  r. 

Un  valet  de  chiens  doit  être  docite  et  patient  , aimer  les  chiens  naturellement , et 
avoir  bon  pied  et  bon  vent  ; il  ira  voir  ses  chiens  aussitôt  qu’il  sera  levé,  bsttettoiera 
et  rendra  tout  le  chenil  propre  , les  bouchonnera  trois  fois  la  semaine  ; et  tous  les  jours  , 
après  les  avoir  pansés  , il  leur  sonnera  du  cor  quatre  ou  cinq  mots,  sur  le  ton  grêle, 
pour  les  appeler  à lui  et  les  égayer.  Quand  les  chiens  seront  autour  de  lui  , il  ac- 
couplera les  mêles  avec  les  femelles,  afin  qu’ils  ne  se  battent  point,  et  les  jeun^a 
chiens  avec  les  lices,  pour  qu’ils  apprennent  à suivre:  ensuite  il  les  promènera,  en 
les  attirant  a' ?c  quelques  appâts  de  pain  ou  de  chair.  Cinq  ou  six  jours  d’exercice 
apprendront  aux  jeunes  chiens  à nnreher  ainsi  accouplés,  et  aller  de  même  en  chasse» 
La  houssinedoit  jouer  sur  eux  quand  ils  se  battent  , ou  qu’ils  crient  à contre-temps. 

Lorsque  les  jeunes  chiens  sont  bien  accoutumés  à marcher  couplés,  il  faut  leur 
apprendre  le  for-  h us  , tant  du  cor  que  de  la  voie;  ce  qui  ce  fait  de  cette  manière. 

Celui  qui  les  conduit  remplit  ses  poches  ou  sa  gibecière  de  douceurs,  comme  rôties 
à graisse,  pieds  de  chèvres  fricassée , etc.  pour  donner  aux  jeunes  chiens;  il  va  s« 
prome-ner  avec  eux  , puis  après  s'en  être  un  peu  écarté  , il  sonne  du  cor  , en  criant  : 
ty  à- h il  la  ut , pour  le  cerf,  va  lai  aller , pour  le  lièvre  : il  ne  doit  point  cesser  de 
sonner  et  de  crier  ainsi , jusqu’à  ce  que  les  chiens  soient  arrivés  à lui,  tandis  qu’un 
autre  qui  le  tient  les  découple,  en  criant:  ùoutc  à lui , tirez  , tirez : lorsqu’ils  sont 
au  for  hus , c’est-à-dire,  oûx  friandises  qu’on  leur  donne,  celui  qui  les  tenoiî 
accouplés  ne  manque  pas  à son  tour,  et  sans  remuer  de  sa  place,  de  for -huer  et 
de  sonner  du  cor , et  de  les  appeler  comme  le  précédent , pour  lors  relui  auprès 
duquel  ils  sont  , ayant  une  houssine  en  main  , la  leur  fait  sentir  en  criant:  écoute 
à lui , tirez  , t'frcz  ; et  ces  chiens  étant  retournés  d’ou  ils  étoient  premièrement  partis  , 
on  observe  de  leur  donner  à manger  quelque  chose  comme  auparavant  , afin  qu’ils 
obéissent  une  autre  fois  au  son  du  cor  et  de  la  voie:  cela  fait,  et  étant  allés  et 
xe veryis  , on  les  accouple  doucement. 

En  exerçant  les  chiens,  si  quelqu’un  d’eux  vouloit  courir  sur  un  troupeau  de  mou- 
tons qui  se  rencontreroit , on  doit  l’en  empêcher,  en  le  fouettant  bien  à côté  d’uo. 
mouton  avec  lequel  on  l’aura  accouplé  exprès  , ainsi  qu’il  a été  dit  au  chapixe* 
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précédent.  Il  faut  aussi  les  empêcher  dé  courir  après  les  lapins , quand  on  traveuü 
quelque  garenne. 

Comment  instruire  les  Chiens  à courre  le  cerf. 

Les  chiens  ayant  appris  le  for-hus  , et  le  son  du  cor  et  de  la  voix  , on  com- 
mence à les  instruire  pour  le  cerf,  quand  ils  ont  seize  ou  dix 'huit  mois;  alors 
on  ne  les  mène  { lus  aux  champs  qu'une  fois  ou  deux  la  semaine  , de  crainte  de  lea 
aûilor  trop.  . -, 

Pour  bien  dresser  un  chien  à courre  le  cerf,  il  y a trois  choses  qu'il  faut  éviter. 
i°.  Ne  leur  point  faire  chasser  une  biche,  parce  que  le  sentiment  en  est  bien  dif- 
férent. a°.  Ne  les  pas  instruire  dans  les  toiles  , parce  qu'ils  a'y  royent  toujours 
tournoyer;  hors  des  toiles,  ils  l'auront  bientôt  perdu  de  vue  et  abandonnée  , s'ila 
ne  savent  chasser  de  vue  , et  non  du  sentiment.  3°.  Ne  les  point  faire  courir  le 
matin,  comme  ils  aiment  naturellement  à faire,  parce  que  si  on  les  accoutume  à 
l’aigaJ,  ils  ne  valent  rien  sur  le  haut  jour.  11  est  bon  de  les  accoutumer  à chasser  à 
toutes  sortes  d heures. 

La  meilleure  saison  pour  apprendre  aux  jeunes  chiens  à suivre  le  cerf,  c’est  quami 
il  est  dans  sa  plus  grande  venaison,  en  avril  et  mai,  (delà  mi-germinal  à la  mi- 
floréal  ),  il  ruse  trop  et  s'éloigne  beaucoup  , mais  en  juillet  et  août  ( de  1a  mi-mes- 
sidor à U mi-fructidor)  il  y fait  bon,  parce  qn'alors  il  est  plus  aisé  à prendre,  ne 
pouvant  pas  courir  si  vite  , ni  si  long  temps.  w 

On  choisit  donc  dans  ce  temps-la  une  foret  où  les  relais  soient  placés  bien  justes  et 
à propos  ; on  y mène  tous  les  jeunes  chiens  ensemble  , ayant  n leur  tête  quatre  ou 
cinq  vieux  chiens  des  mieux  instruits  , et  on  place  toute  cette  horde  au  dernier  relais. 
On  fait  chasser  le  cerf  par  une  bonne  meute,  qui  le  tienne  de  près  jusqu’à  ce  qu’il 
arrive  au  dernier  relais,  où  sont  1rs  jeunes  chiens  t on  découplé  aussitôt  les  vieux 
qu'on  a mis  à leur  tête  pour  leur  dresser  les  voies  du  cerf,  puis  on  lâche  les  jeunet 
chiens  pour  qu'ils  suivent  et  leurs  anciens  et  la  bête  , et  quelques-uns  des  bons  piqueura 
les  accompagnent  pour  les  tenir  en  devoir,  en  faisant  avancer  à coup  de  fouet  ceux 
qui  tirent  derrière  ou  qui  s'amusent.  En  quelque  endroit  qu'on  tue  le  cerf,  il  faut 
toujours  en  donner  curée  aux  jeunes  chiens  comme  aux  autres  , tous  le  piqueura 
présens,  qui  doivent  leur  parler  pour  les  animer  , et  leur  faire  connoitre  jusqa’à  leur 
voie. 

Après  quelques  essais  faits  de  U sorte  , on  mène  les  jeunes  chiens  en  toute  saison 
à la  forêt;  on  les  y poste  dans  un  endroit  par  où  le  cerf  passera  , après  avoir  été 
chassé  et  lassé  par  line  bonne  meute  ;on  lui  découple  les  jeunes  chiens  qui  ne  trouvant 
plus  la  chasse  au-dessus  de  leurs  forces,  s'animent  à la  vue  du  cerf,  ils  l’atteignent , 
on  le  met  à mort,  et  on  leur  en  fait  curée. 

On  dresse  quelquefois  les  chiens  pour  le  lièvre,  avant  de  les  instruire  au  cerf;  ila 
apprennent  toutes  1 14  ruses  et  hourvaris  , ils  en  sont  plus  obéissaus,  iis  viennent  plu» 
volontiers  à tout  for-hus , et  leur  nez  s’afïile  mieux  en  s’accoutumant  par  les  chemina 
et  les  campagnes.  Les  chiens  dressés  pour  le  lièvre,  le  quittent  bientôt  pour  courre  le 
cerf. 

En  quel  temps  il  faut  mener  les  Chiens  à la  chasse , 

On  doit  souvent  les  mener  à la  chasse  pendant  le  printemps  et  lautomne,  car  ce 
sont  Us  saisons  les  meilleures  pour  les  chiens,  mais  rarement  en  été,  parce  que  le 
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grand  chaud  les  incommode,  et  qu’ili  n'ont  alors  que  peu  ou  point  de  sentiment.  Les 
grandes  rosées  telles  que  celtes  des  pleines  lunes,  et  les  herbes  odorantes,  ôtent  aussi 
aux  ebieus  1a  connoissance  du  gibier. 

Manière  de  dresser  l es  Chiens  pour  la  chasse  du  lièvre . 

Une  chienne  est  propre  A la  ch  isse  après  le  onzième  mois,  même  plutôt  et  dès  le 
dixième  , si  «on  corps  est  bien  formé , et  si  elle  n’est  point  trop  foihle  ; on  peut  dès 
lors  laisser  partir  en  quelque  lieu  découvert  un  lièvre  qu’on  tient  à la  main , puis  lécher 
de  bien  près  la  petite  chienne  , afin  qu’elle  remplisse  sa  rue  de  cet  objet,  et  qu’elle  ait 
devant  les  yeux  ce  qu'elle  poursuit;  il  faut  aussitôt  lâcher  un  bon  chien  sur  ce  même 
Lèvre  ) de  peur  qu'elle  ne  soit  incommodée  , et  ne  se  rebute  d’abord  par  une  trop 
longue  fatigue  ; cc  Iwn  chhn  détournant  souvent  et  avec  facilité  le  lièvre , semblera 
le  livrer  à U jeune  chienne , à qui  il  faudra  le  laisser  tuer  et  le  meUre  en  pièces  avec 
les  dents.  Il  est  bon  aussi,  quand  elle  a l'Age  nécessaire  à pouvoir  être  menée  à 1a 
chasse  , de  l'accoutumer  dans  les  chemins  rahoteux,  .‘fin  de  lui  rendre  les  pieds  bons. 
A l'égard  dis  chiens,  on  ne  doit  pas  souffrir  qu’ils  ch>ssrjit  avant  deux  ans  , ils  ne 
sont  pas  propres  à eut  exercice  si  tôt  que  les  chiennes  , à beaucoup  près. 

Lices  et  Chiens  courans  des  Anglais  ; exemple  à suivre. 

Pour  avoir  de  bons  chiens  courans,  et  en  quantité,  les  Anglois  gardent  exprès  des 
chieunes  des  meilleures  races  , qui  leur  servent  de  lices  portières  ; elles  ne  vont  jamais 
à la  chasse  , ils  les  laissent  libiea  dans  les  basse  - cours , et  uns  être  sujettes  aux 
avorte  mens  ; elles  font  tous  les  ans  deux  portées  , de  chacune  desquelles  ils  ne 
gardent  que  six  petits  , en  sorte  qu’ils  comptent  tous  les  ans  sur  douze  de  chaque 
lice  , et  comme  ils  abondant  en  laitage  , les  lices  se  trouvant  en  liberté  et  nourries 
de  lait , elles  poussent  leurs  petits  jusqu’à  cinq  mois , qu’ils  ont  fait  leur  gueule 
à force  de  lait  , et  ils  sont  plus  en  état  de  chasser  à un  an  , que  les  autres  4 
dix-huit  mois. 

Les  Anglois  nourrissent  tous  leurs  chiens  ensemble,  et  dès  l’âge  de  six  mois,  ils  lea 
mènent  à la  campagne,  sans  permettre  qu'ils  se  séparent. 

Les  chiens  françois  ont  Us  voies  plus  hautaines  , chassent  plus  gaiement , le  nea 
et  le  balai  haut,  tournent,  requêtent,  et  rentrent  mieux  dans  la  voie  que  les  chiens 
anglois  qui  chassent  le  nez  et  la  queue  basse  comme  les  renards;  mais  ces  avantages 
d<s  chiens  François  s’évanouissent  par  la  mauvaise  nourriture  et  par  la  vie  libertine 
qu’on  leur  donne  , en  les  faisant  élever  séparément  chez  des  bouchers  ou  des  paysans 
jusqu’à  un  an  ou  quinze  mois,  de  sorte  que  quand  on  les  met  au  chenil,  on  ne  petit 
les  réduire  qu’à  force  de  coups , et  une  meute  ne  devient  s >ge  qu’à  force  de  vieillir. 

Chenil  et  soins  nécessaires  aux  Chiens . 

L’entretien  des  équipages  et  1a  propreté  des  chenils  dépendent  de  l’affection  du 
nnitre  et  de  l’assiduité  de  ses  gens. 

Il  faut  que  les  chiens  soient  bien  pansés  et  tenus  proprement  , et  que  le  chenil 
soit  d’une  grandeur  proportionnée  à la  meute  des  chiens  que  l’on  a ; on  doit  le  placer 
dans  un  coin  de  basse-cour;  plus  il  sera  spacieux,  mieux  les  chiens  s’y  plairont; 
dans  Le  milieu  du  chenil  il  doit  y avoir  un  ruisseau  d’eau  vive , soit  d’une  fontaine 
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OU  puits  prèi  duquel  il  est  bon  de  mettre  un  grand  bassin  de  pierre,  liaut  d’un 
pied  , pour  recevoir  le  cours  de  l’eau  , afin  que  les  chiens  y boivent  à leur  aise. 
Le  bassin  doit  être  percé  dans  un  endroit  du  fond  , pour  faire  écouler  l’eau,  et  le 
nettoyer  quand  on  voudra. 

Dans  un  coin  du  chenil  il  faut  un  petit  bâtiment  de  deux  chambres  basses  pour 
les  chiens,  et  deux  autres  chambres  au-dessus  pour  le  valet  de  chiens.  Dans  chaque 
chaus'rréc  de  chiens  il  y aura  une  cheminée  pour  faire  grand  feu  quand  il  en  sera 
besoin,  cest-à-dire,  au  retour  des  chasses,  principa'einent  en  temps  humide,  pour 
sécher  et  délasser  les  chiens  , sinon  la  gale  les  preud.  On  met  les  chiens  par  douae  & 
chaque  chenil. 

On  doit  aussi  prendre  garde  à l’exposition  du  chenil,  car  il  est  plus  aisé  de  chauffer 
les  chiens  quand  il  fait  froid,  qu’il  ne  l’est  de  les  rafraîchir  lorsqu'il  fait  chnud  ; c’est 
pourquoi  il  faut  exposer  à l’orient  la  porte  et  les  fenêtres  du  chenil , parce  que  le  peu 
de  ch  leur  du  soleil  levant  suffît  pour  en  dissiprr  le  mauvais  air  , et  les  mauvaises 
senteurs  ; l’exposition  du  midi  est  dangereuse  à cause  de  la  chaleur  qui  donne  la 
rage  aux  chiens. 

Pour  l'éviter,  si  l’on  n’a  point  de  fontaine  dans  le  chenil , on  doit  leur  donner  três- 
aouvent  de  IVau  fraîche,  l-s  rafraîchir  de  bon  lait  quand  ils  ont  fait  de  grands  elforta  , 
et  les  purger  lorsqu’ils  ont  fait  de  trop  grandes  curées. 

Les  murs  du  dedans  du  chenil  doivent  être  bien  blanchis,  les  fenêtres  bien  fermées 
de  vitres,  pour  que  les  mouches  n’y  entrent  point,  il  faut  laisser  la  porte  du  chenil 
ouverte  pendant  le  jour,  afin  que  les  chiens  aillent  ailleurs  s’égayer  et  vider  quand 
ils  voudront. 

On  mettra  dans  le»  deux  chambres  du  chenil  de  petites  couchettes  hautes  d’un  pied, 
nu  niées  sur  des  roulettes  pour  les  pousser  où  l'on  voudra,  «fin  de  pomoir  nettoyer 
dessous  , et  que  quand  les  chiens  reviendront  de  la  chasse,  et  qu’il  «era  nécessaire  do 
les  faire  chauffer  et  sécher  , on  puisse  rouler  les  couchettes,  et  les  approcher  du  feu  ; 
il  faut  qu’elles  soient  plancheyéet  d’aia  percés , afin  que  l’urine  s'écoule  à terre  , s’ils 
▼enoient  à pisser  dessus.  * > 

On  met  sur  de  petits  hnquets  de  bois  leur  pain  coupé  pur  petits  morceaux,  parce 
qu’il  arrire  quelquefois  que  les  chiens  sont  dégoûtés  et  malades  , et  qu’il  y a certaine» 
heures  qu’ils  ne  veulent  point  manger;  c’est  pourquoi  il  faut  qu’il  y ait  toujours  du  < 
pain  dans  les  baquet». 

On  doit  encore  visiter  de  temps  en  temps  les  grains  dont  on  les  nourrit. 

Le  rrlan  que  U seule  épaisseur  des  tas  donne  dans  les  greniers  , une  eau  puants 
dont  on  tura  pétri  le  pain  , sullit  pour  leur  donner  de  petites  maladies  qui  dégénèrent 
en  grandes,  et  après  des  cour»  de  ventre,  aboutissent  à la  rage.  Une  seule  fournée 
de  pain  mal  coite  rend  toute  la  meute  malade  une  semaine  entière,  surtout  les  chiens 
les  plus  tvn  aces. 

Au  printemps  1a  nature  se  renouvelle , et  lej  animaux,  surtout  les  cerf»,  font  fairo 
plus  dVfibrtsanx  chiens,  et  en  automne  tous  les  corps  s’alfoiblitscnl  ; c’est  pourquoi 
ces  deux  saisons  sont  celles  où  l’on  doit  avoir  plus  de  soin  ail  maintien  des  meutes, 
et  il  faut  purger  les  chiens,  les  saigner,  les  panaar,  le»  tenir  plus  nettement , et  les 
nourrir  mieux  ipiVn  tout  autre  temps,  , 

Les  grandes  curé,  s ruinent  presque  toutes  les  meutes. 
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Article  I ï I. 

Pb  l’age  du  Chien  , de  la  durée  db  sa  vis.  et  de  ses  maladies. 

I.  De  la  co/utoissance  de  l’âge,  Quinze  Jours  après  que  le  chien  est  né  , il  lui 
perce  quatre  dents,  une  de  chaque  côté  de  1a  gueule,  deux  dessus,  et  deux  dessous; 
quelques  jours  après,  les  incisLes  lui  percent  les  unes  après  les  autres  , de  manière 
que  dans  peu  la  mâchoire  est  armée  de  quarante  dents,  vingt  dessus  et  autant  dessous. 
.Les  premières,  ou  les  dents  canines,  tombent  pour  faire  place  à d'autres  plus  grandes 
et  d'uni;  couleur  moins  blanche,  et  ainsi  successivement  des  autres.  On  observe  aux 
dents  incisives  une  éminence  de  chaque  côté  du  corps  de  la  dent , qui , avec  l'émi- 
nence qui  résulte  de  la  pointe  de  ]a  dent  , forment  à peu  près  une  fleur  de  lis.  Cette 
pointe  s.’eflace  à mesure  que  le  chien  avance  en  âge , et  lorsque  cette  même  pointe  se 
trouve  à niveau  de  deux  éminences  placées  de  chaque  côté  du  corps  de  la  dent , et 
qu’on  n’y  trouve  plus  de  trace  de  fleur  de  lis,  on  dit  que  l’animal  a atteint  l’Age  de 
cinq  ans.  A six  ans,  les  dents  s'accroissent  et  deviennent  jaunes  de  plus  en  plus 9 
jusqu'à  l'Age  de  douze  ans  ; alors  des  poils  blanchâtres  qui  paroissent  sur  le  museau , 
et  le  son  de  sa  voix  annoncent  sa  décrépitude. 

II.  De  la  durée. de  sa  vie.  La  durée  de  la  vio  duchien  est  pour  l'ordinaire  de  qua- 
A quinze  ans  ; il  peut  y en  avoir  cependant  qui  outre  passent  ce  terme. 

Des  maladies  auxquelles  le  Chien  est  sujet. 

* **’*♦•  ••  . 

On  les  divise  en.  maladies  intérieures  et  extérieures. 

I.  AT a laites  intérieures  L'étourdissement  , l'épilepsie,  le  vertige  , l'esquinancie  , 
la  rage,  la  péripneumonie  ou  inflammation  de  poitrine,  les  coliques,  la  rétention 
d'urine  , les  vers,  le  flux  de  ventre,  la  pierre  et  la  constipation. 

- II.  ATaladies  extérieures.  Le  catarrc,  la  morsure  des  bêtes  vénimeuses,  le  chancre 
des  oreilles,  la  perte  de  l'odorat,  la  démangeaison,  la  gale,  les  dartres,  la  loupe, 
les  fractures,  les  crevasses  aux  pieds,  le  chicot  et  les  épines. 

Quant  au  siège  de  ces  maladies , et  au  traitement  qui  leur  est  analogue , voyez  la 
planche  qui  représente  les  cl  ient. 

Pour  les  guérir  de  la  gale . 

Cette  maladie  leur  vient  pour  l’ordinaire  d’un  sang  échauffé  et  corrompu;  elle 
les  fait  languir  si  on  n'a  soin  d'y  remédier;  on  met  de  l’huile  de  cHenevia  ou 
de  lluiile  de  noie  dans  un  pot  de  terre  neuf  sur  la  braise;  quand  elle' commencera 
à frémir,  on  y jette  du  soufre  bien  pilé  i on  le  remue  toujours  avec  un  bâton  j 
une  petite  demi-heure  après  on  y met  de  la  couperose,  vert  de*  gris  et  noix  de 
gale  pilés,  mais  plus  de  soufre  que  des  autre*  drogues;  on  continue  de  remuer, 
et  si  cela  veut  bouillir  par-dessus,  on  y jette  une  poignée  de  sel  et  un  peu  de 
vinaigre  pour  le  faire  abaisser.  Pour  connoître  quand  la  drogue  scia  cuite,  J eu 
faut  mettre  sur  une  tuile;  et  si  elle  blanchit,  elle  sera  cuite.  Si  les  chiens  sont 
fort  galeux , on  y ajoutera  de  la  poix  neuve  de  Bourgogne , et  après  que  l’onguent 
aéra  lait , on  en  frottera  les  chiens  fortement  glin  d’émouvoir  la  gale , et  que 

^onguent 
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l’onguent  pénètre  mieux.  Il  faut  qu’il  soit  chaud  à pouvoir  y tenir  la  main  , et 
pour  cela  que  le  pot  toit  sur  un  peu  de  charbon  pour  tenir  la  chaleur  égale;  lors- 
qu’il» sont  frotté»,  on  doit  les  laisser  sur  la  paille  sans  les  sortir»  et  ne  les  pas 
fuire  chasser  si  tôt , parce  que  Cft  onguent  leur  a ôté  une  partie  du  sentiment , 
qui  ne  retiendra  que  quelques  jours  après. 

En  frottant  les  chiens  avec  du  beurre  frai»  non  lavé  et  de  l>  fleur  de  soufre 
pArris  ensemble  «ans  autre  chose , ils  guériront;  et  cet  onguent  simple  n’aura  pas 
ai  forte  O'h’iir  que  l'autre. 

D’autre»  font  jnfuser  dans  de  fort  tinnigrt,  du  sel,  du  poivre,  de  la  poudre 
à canon  et  de»  feuilles  de  tabac,  frottent  les  chiens  tvec  un  bouchon  de  paille, 
lavpnt  bien  la  gale  avec  celte  composition  , et  les  tiennent  enfermés  sur  la  paille 
fraîche. 


Autre  remède . 


Prendre  une  livre  de  «rrin-doux,  'trois  onces  d’huile  commune,  quatre  onces  de 
fleur  de  soufre,  du  sel  bien  pilé  et  passé,  et  de  la  cendre  bien  menue,  deux 
onces  de  chacun  ; faire  bien  bouillir  le  tout  ensemble  , jusqu’à  ce  que  le  sûn-dmix 
soit  entièrement  fondu,  observant  de  remuer  le  pot  de  terre,  dans  lequel  seront 
tous  ccs  ingrédiens , afin  qu'ils  s'incorporent  tous  l’un  dans  l’autre. 

Cet  onguent  ainsi  fait  , on  en  graisse  tout  le  corps  du  chien  g. deux,  mais  en 
plus  grande  quantité  sur  les  endroits  où  il  y aura  de  la  gale,  et  toujours  à 
l’ardeur  du  soleil  ; avec  cela , il  faut  le  tenir  proprement , et  le  laver  deux  fois 
avec  de  la  lessive. 

Mais  si  par  un  surcroît  de  malheur  le  poil  venoit  à lui  tomber , il  faudra 
pour  lors  laver  le  chien  avec  de  l’eau  de  fèves,  et  le  graisser  avec  du  vieux 
oint.  Ce  remède  seul  guérit  les  chiens  de  la  gale,  leur  fait  revenir  le  poil  et 
mourir  leurs  puces. 


Tour  guérir  le  flux  de  sang  des  Chiens • 

Les  trop  grandes  fatigues  que  les  chiens  ont  à la  chasse,  et  les  frimats  qui 
les  morfondant , leur  c usent  le  ilux  de  sutig.  Cette  maladie  est  contagieuse,  ainsi 
il  la;  t séparer  les  chiens  aussitôt  qu’on  a'en  aperçoit  > et  le»  mettre  dan»  un  lieu 
Où  ils  soient  bien  chaudement  et  nettement,  ne  h ur  donner  rien  de  salé.  l<s 
nourrir  de  potage  fort  épais  ou  l‘on  mêlera  de  la  terre  sigilée;  et  s’ils  n'en  gué- 
rissant point,  prtndre  de  lu  farine  de  fèves,  et  en  faire  delà  bouillie  fort  ép  i*»e 
dans  laquelle  on  mettra  aussi  de  lu  terre  sigilée;  si  c’est  un  jeune  chien,  il  en 
guérira;  mai»  s’il  est  vieux,  cela  est  douteux. 

Tour  faire  mourir  et  sortir  les  vers  que  les  Chiens  ont  dans  le  corps. 

Prendre  deux  drachmes  de  jus  d’absynthe,  deux  drachme»  d’aloès  hépatique, 
deux  drachmes  de  s aplosaipre  , une  drachme  de  corne  de  cerf  brûlée,  une  drachme 
de  soufre  , |e  tout  pilé  et  incorporé  ensemble  arec  de  l'huile  de  noix  jusqu’u  la 
valeur  d’un  demi-verre  , et  les  hure  avaler  au  chien  malade. 


Tome  ///. 
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à s'échauffer  le»  pied»,  et  dans  les  gelées,  à »e  les  écorcher.  On  prend  de»  jaune» 
d'oeuf»,  selon  le  nombre  de  chiens  qu'on  a à panser;  on  délnye  les  oeufs  avec 
du  fort  vinaigre  et  de  la  suie  qu'on  prend  À la  bouche  d'un  four  , et  on  la 
passe,  ne  mettant  que  le  pins  délié  avec  les  oeufs  et  le  vinaigre,  on  étend  le 
tout  sur  de  IV’oupc,  et  on  le  met  sur  un  linge  en  double,  dont  on  enveloppe 
le  pied  du  chien;  s'il  y a beaucoup  de  mal,  on  continue  plusieurs  jours  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  guéri. 

Des  Catarres.  • 

Les  chiens  sont  fort  sujets  à avoir  des  catarres  , qui  leur  font  distiller  des  eau* 

de  la  tète,  ce  qui  leur#cause  souvent  une  enflure  à la  gorge;  on  y remédie  en 

graissant  la  partie  affligée,  avec  do  l'huile  camomille,  et  en  les  Lisant  laver  avec 

du  vinaigre  et  du  sel. 
o 

K 

Tour  guérir  les  morsures  des  serpens  et  vipères . 

Prendre  de  l’herbe  nommée  la  croisette,  de  la  rhuc  , des  feuilles  de  poivre  d'Es- 
pagne , du  bouillon  blanc  , de»  pointes  de  genêt  et  de  la  menthe  , de  chacun  une 
poignée  ; bien  piler  ces  htrhes,  les  faire  bouillir  dans  du  vin  blanc  pendant  une 
heure  ; passer  le  tout  dans  un  linge  , et  mettre  dissoudre  dans  la  décoction  le  poids 
d’un  écu  de  thériaque  : on  fait  avaler  an  chien  blessé  , plein  un  verre  de  cette  dé- 
coction, et  ensuite  on  en  lave  U morsure,  et  on  met  dessus  1a  plaie  une  feuille  de 
bouillon  blanc. 

Pour  les  Chiens  blessés  du  Sanglier . 

Les  chiens  qui  chassent  le  sanglier  , sont  très-sujets  à être  blessés  , surtout  au 
ventre.  Si  ce  ne  sont  que  des  décousures  , quoique  les  hoyau*  sortent  , pourvu  qu’il» 
ne  soient  pas  offensés  , il  n'y  a qu'à  les  leur  remettre  doucement  avec  U main  bien 
lavée,  essuyée  et  ointe  d'huile  d'olive  ou  de  graisse  douce  et  nette  ; puis  mettre 
dans  la  plaie  une  tranche  de  lard  gras  , la  recoudre  avec  de  bon  fil  blanc  et  une 
aiguille  dont  les  chirurgiens  se  servent  , et  nouer  les  pointes  , de  peur  que  le  fil 
ne  s’échappe,  de  même  aux  autres  endroits,  et  tenir  toujours  la  plaie  grasse,  afin 
d’obliger  le  chien  à la  lécher  , ce  qui  est  son  meilleur  et  plus  souverain  onguent  : 
l'aiguille  doit  être  carrée  par  la  pointe  , et  le  reste  rond  ; les  valets  de  chiens  doivent 
en  être  toujours  munis  , aussi -bien  que  de  bon  fil  et  de  lard  gras. 

Souvent  1rs  chiens  sont  fqulés  des  sangliers  , quoiqu’ils  ne  les  atteignent  pas  des 
défenses  ; comme  cet  animal  est  pesant  , il  ne  laisse  pas  quelquefois  de  leur  rompre 
ou  démettre  quelque  côte  : il  les  faut  remettre  ; mais  s'il  n'y  a que  foulure,  prendre 
racine  de  symphytom  &C  de  méliiot  , qu'on  pile  ; ensuite  faire  fondre  de  la  poix  de 
Bourgogne  , y ajouter  de  l'huile  rosat , et  mêler  bien  le  tout  ; l'étendre  sur  de  la 
toile  neuve  , puis  couper  le  poil  à l'endroit  du  mal , y appliquer  l’emplatre  bien 
chaud  , et  le  laisser  jusqu'à  ce  qu'il  se  détache. 

Pour  guérir  la  rage  des  Chiens . 

• 

Le  chien  est  de  tous  les  animaux  le  plus  sujet  à la  rage  : on  en  distingue  six  sortes  , 
dont  les  trois  premières  sont  incurables. 

La  première  et  la  plus  mauvaise , est  celle  qu’on  appelle  rage  enragée  Les  chiens 
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qui  en  «ont  frappas,  crient  et  heurlent  d’une  voix  cassée  et  enrouée  ; il»  courent  «an» 
cnanoiviance  tant  qu’ils  ont  de  force  , et  mordent  généralement  tout  ce  qu’ils  ren- 
contrent. Leur  morsure  à sang  est  mortelle. 

La  seconde , qu'on  nomme  rage  courante , ne  diffère  d«»  la  première  qu’en  ce  que 
le  chien  ne  s’attache  point  aux  hommes  , mai»  seulement  aux  bèt»-s  qu’il  trouve  en 
sua  chemin.  Ce»  dc-ux  sortes  de  rages  sont  contagieuse»  j our  lu»  autre»  chiens , quoi* 
qu  iis  n’en  soient  point  mordus. 

L.i  troisième  , s’appelle  rage  efflanquée.  Les  chiens  ont  les  fl. mes  serrés  et  battant 
continuellement,  la  tète  et  le  r»ga>d  bs»r,  levant  les  pied*  fort  haut  , et  i h» ni  riant 
en  marchant.  Cette  rage  tient  ordin  irement  aux  vieux  chiens  et  à ceux  qui  sont  mal 
nourris  ; ce  qui  les  amaigri*  peu  à peu;  ils  ne  sont  pa»  dangereux  jn>ur  moi  dre  , n'syant 
j as  Dfcsez  de  force  . et  ils  rut  tirent  dur»  celte  Ungiu  ur. 

La  quatrième  , s’appelle  rage  tombante.  Le*  chiens  qui  en  «ont  attaqués  ne  se 
peuvent  presque  soutenir»  allmt  ihsnceUnt,  et  meurent  ainsi.  Le  venin  de  cette 
r »gi*  uVst  pu*  si  violant  , et  elle  ne  rend  pu*  les  «hirM  si  furieux  : ils  ne  mordent 
point  , mai*  ils  ne  laissent  pas  d être  d ngercu*  *,  il  le»  faut  séparer  et  &c  servir  de» 
rt  Riéd***  qui  suivent. 

Prendre  quatre  onces  de  jus  d’une  herbe  appelée  passe-rage  , laquelle  a In  feuille- 
Comme  celle  d’iri*  , sinon  qu’elle  est  un  peu  plu»  noire  ; le  mettre  dan»  un  jielit  pot 
de  terre  plombé  , y a,ouU  r quatre  once»  d*  jus  d ellébore  noir,  et  autant  de  jus  de 
rliue  ; si  les  herbes  n*-  rendent  point  de  jus  il  faut  en  faire  une  décoction  et 
en  prendre,  puis  y mettre  quatre  onces  de  via  blanc,  mêler  le  tout  ensemble,  1» 
passer  dans  un  linge  , le  verser  dans  un  verre  , et  y a outer  deux  drachmes  de  sca- 
monée  sans  être  préparée,  ensuite  faire  avaler  le  tout  au  chien  malade  en  lui  tenant 
la  gueule  haute,  et  encore  quelque  temps  après,  de  peur  qu’il  ne  rejette,  le  saigner 
avec  un  couteau  bien  pointu,  dans  U gueule,  au  haut  du  palais,  sous  dentelure  , 
et  lui  faire  assez  d’ouverture  afin  qu’il  saigne , et  après  le  mettre  sur  U paille  ftaîcbe^ 
on  peut  lui  faire  avaler  aussi  du  jus  d’herbe,  appelée  corne  de  cerf,  huit  drachmes» 
avec  un  peu  de  sel  en  poudre. 

Ou  bien  t!  f ut  prendre  quatre  onces  de  U feuille  ou  graine  de  péonne  , autant  d* 
pis  de  coulevrée  , autant  d’herbes  de  cruciata  ou  croisette  , quatre  drachmes  de  sta- 
phisaigre  bien  bro)é  ensemble  , le  mêler  avec  les  jus  susdits  et  le  faire  boi  eau  chien  : 
cria  fait,  on  doit  lui  fendre  les  deux  oreilles  pour  le  faire  saigner  ou  bien  le  saigner 
des  deux  veines  qui  sont  au-dedans  des  ép.uhs,  que  l’on  dpjn-lle  pour  les  chiens  » 
j.-s  erres.  Si  la  médecine  n’a  pas  assez  opéré , il  l faui  réitérer. 

La  cinquième  s’appelle  rage  endormie , parce  que  lis  chiens  sont  ton'ows  couchés 
et  font  mine  de  dormir  ; cela  vient  quand  l’humeur  froide  et  chaude  se  rencontrent 
dan»  le  cerveau  ; ils  tombent  dam  l’assoupissement  sans  pouvoir  dormir  ; ruais  si  l’hu* 
vteur  froide  abonde  plus  que  la  chaude  , le  chien  doit  plus  qu’il  ne  vrille.  Cette  rage 
n’est  point  dangereuse*,  et  pour  la  guérir,  on  prend  *ix  onces  de  jus  cl  ab>yntbe  , 
deux  onces  d’aloés  en  pourdre,  deux  onces  de  corne  de  cerf  hrAlée , av»*c  deux 
drachmes  d’agaric  *,  on  mêle  tout  avec  six  onces  du  vin  blanc,  et  on  le  fait  avaler 
AU  chien. 

La  sixième  et  la  dernière  s’appelle  rage  de  téta , parce  que  la  tête  du  chien  en 
devient  enflée  , et  les  yeux  en  jn  missent  si  gros,  qu’ils  semblent  être  hors  de  la 
tête;  ce  qui  vient  de  la  grande  abondance  de  sang  chaud  et  ardent,  lequel  est  ren- 
voyé du  coeur  au  cerveau,  s épanchant  partout,  et  k cause  de  cette  enflure,  ce» 

lIkos  ne  mordent  personne.  Pour  remédier  à cette  maladie  , il  faut  picndre  six  once* 
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de  jus  de  fenouil  en  décoction , quatre  onces  de  jus  ou  décoction  du  guy  qui  croit 
sur  les  aubes-épines,  autant  de  jus  ou  décoction  de  lierre,  autant  de  jus  ou  décoc- 
tion de  pclypode  qui  croit  sur  les  chênes  , et  mettre  le  tout  dans  un  petit  poêlon 
bouillir  avec  du  vin  blanc,  et  quand  il  sera  un  peu  refroidi,  le  faire  prendre  au 
chien. 

Lorsqu'une  meute  est  attaquée  de  la  rage,  il  faut  séparer  promptement  tous  les 
chiens,  leur  donner  de  l'orviétan  ou  de  la  thériaque  de  Venise,  les  baigner  en  eau 
talée  ou  les  mener  à la  mer,  et  les  purger  de  séné  infusé  dans  du  lait  chaud,  et 
dans  les  lieux  où  ils  sont , force  genièvre  , des  copeaux  de  sapin  , et  du  vinaigre 
Sur  des  pelles  de*  fer  rouge»  au  feu  : quand  ils  sont  bien  purgés , pour  les  ‘rafraîchir 
ou  leur  donne  de  U soupe  faite  avec  des  têtes  de  veaux  , force  chicorée  , laitues  a 
et  autres  herbe»  rafraiciii»sames. 

Il  est  nécessaire  de  purger  surtout  les  chiens  qui  ont  l'air  triste  et  le  regard 
sombre. 

Voyez  aussi  pour  la  rage  ce  qui  est  dit  au  tome  premier 

Tour  les  Chiens  qui  sont  mordus  des  Chiens  enragés . 

On  met  le  feu  à l’endroit  de  la  morsure  , pourvu  que  ce  ne  soit  pas  sur  des  nerfs, 
et  ensuite  on  y applique  un  emplâtre  de  poix  de  B mrgogne  , qui  attire  tout  le 
▼enin. 

D’autres  b*  mènent  à la  mer,  et  les  y plongent  trois  fois:  d'autres  enfin  qui 
sont  trop  éloignés  , font  le  remède  suivant  Si  le  chien  qui  est  mordu  a une  grande 
plaie  , ils  la  laissent  saigner  long-temps  , afin  qu  une  grande  partie  du  venin  s’en 
aille  par  là,  et  après  que  le  sang  est  arrêté,  ils  lavent  bien  la  plaie  avec  du  f>»'| 
vin  igre  tout  ch  tud  , ou  avec  de  l’eau  dans  laquelle  aura  bouilli  une  racine  appelée 
sauvage,  que  l’on  trouve  par  tout.  lorsque  la  plaie  est  bien  lavée,  il»  y mettent 
tin  cataplasme  fait  avec  oignon  et  ails  cuits  dans  les  cendres  , y ajoutant  un  peu 
de  miel  et  de  sel  pulvérisé:  ils  renouvellent  ce  cataplasme  six  jours  durant , et  «prêt 
ils  entretiennent  la  plaie  avec  des  remèdes  ordinaires,  pour  la  tenir  long-temps 
ouverte  Pour  bien  faire  sortir  le  venin,  ils  prennent  une  poignée  de  pi mp rem* Lie  , 
la  pilent  bien  , et  en  tirent  le  jus,  qu’ils  mêlent  dans  un  demi  setier  de  bonne  huile 
d’olive,  et  le  font  avaler  au  ebien. 

Signes  qui  font  connoître  quand  un  Chien  est  enragé. 

Quoiqu’on  ait  donné  des  indices  suffisans  pour  juger  si  un  chien  est  enragé  9 
en  voici  néanmoins  encore  qui  confirment  davantage  dans  cette  connoissance  Ii 
faut  prendre  le  chien  et  l'approcher  de  l’eau;  s’il  est  enragé,  il  no  manquera  pas 
de  trembler  et  de  di ester  le  poil;  ses  yeux  seront  rouges  et  étincela»»  , le  regard 
de  travers  et  la  vue  fixe:  il  penche  la  tête  en  courant,  et  sa  gueub*  est  ouverte 
sans  crier;  il  tire  la  Langue  et  jette  de  l’écume  de  la  gueule  et  des  naseaux, 
faisant  sortir  le  vent  gros  de  son  nrx  , mordant  les  autres  chien»,  en  remuant 
la  queue  pt  les  flairant  avant  que  de  Ica  mordre;  aes  babines  couvrent  ses  dents, 
il  chancèle  çà  et  là  , il  se  heurte  à tout  ce  qu’il  rencontre,  et  enfin  il  ne  con- 
çoit plus  son  maître  : ce  sont  là  tous  les  signes  de  la  ri'go;  et  pour  en  être 
plus  parfaitement  assuré,  il  est  bon  de  le  séparer  et  de  l'enfermer  trois  jours  et 
trois  nuits,  lui  donnant  pain,  viande,  potage,  lait  et  eau  auprès  de  lui;  s'il  ne 
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auquel  on  aura  mis  de  petites  attaches  pour  le  lier  à la  jambe  du  cheval,  ensuite 
appliquer  l’emplâtre  sur  le  mal,  le  plus  chaud  que  l'on  pourra,  et  l’y  laisser  deux 
fois  vingt-quatre  heures  : s'il  n’est  pas  entièrement  guéri  , on  recommence  le  même 
remède. 


CHAPITRE  IV. 

Des  saisons  et  lieux  oh  Von  trouve  chaque  sorte  de  Gibier, 

Las  chasseurs  distinguent  les  grosses  bêtes,  en  bêtes  fauves  , bêtes  noires , et 
bêtes  rousses  ou  carnassières  ; les  bêtes  fauves  sont  les  cerfs  , les  daims  et  le  che- 
vreuil , avec  leurs  femelles  et  faons  ; les  bêtes  noires  sont  les  sangliers  et  marcas- 
sins, et  ccs  bêtrs  fauves  ou  noires  composent  la  grosse  venaison  ; les  bêtes  car- 
nassières sont  le  loup  , le  renard  , le  blaireau  , la  fouine  , le»  putois  et  autres. 

On  distingue  de  même  le  menu  gibier  en  gibier-poil , qui  sont  les  lièvres  et  le» 
lapins , et  en  gibier- plu  mes -,  qui  sont  les  oiseaux  ; Us  uns  sont  résidans  et  demeurent 
dans  le  pays  , comine  perdrix  , faisans  , poules  et  râles  d’eau  et  de  genêt , et  c.  Les 
an’ rca  sont  passagers  , comme  ortolans  , cailles  , ramiers  , bécasses  , bécassines  f 
pluviers,  sarcelles,  oies,  grues  ,■  outardes  , etc.  outre  les  oiseaux  de  rivière  et  du 
plonge , et  ceux  de  proie. 

Le  printemps  est  une  saison  morte  pour  la  chasse,  parce  que  les  bêtes  s’accouplent 
et  que  U s oiseaux  font  leur  ponte  ; ceux  d’eau  se  cachent  dans'  les  forts  des  grandi 
marais  et  des  étangs. 

Il  y a cependant  quelques  oiseaux  qu’on  peut  chasser  en  cette  saison  ; depuis  quatre 
heures  du  matin  jusqu’à  neuf,  on  entend  les  tourterelles  et  les  ramiers  chanter  sur 
les  branches  d’arbre  ; on  peut  les  tirer.  Cette  heure  passée,  ces  oiseaux  vont  cher- 
cher à boire,  puis  se  retirent  sur  les  arbres  jusqu’à  trois  heures  après  midi,  auquel 
temps  ils  vont  manger  dans  les  terres  ensemencées  ; on  peut  encore  les  chaaser 
jusqu’à  cinq  ou  six  heures  du  soir. 

On  peur  aussi  alors  aller  aux  bois  ou  dans  une  garenne  jusqu'à  Finit  heures  ; on 
y voit  souvent  le  li»  vrc  ou  le  lapin  venir  à la  rentrée  pour  se  retirer  dans  le  fort  ; 
et  c’est  le  temps  de  les  tirer  ; si  l’ou  veut  aller  à Paffut,  il  est  bon  d'y  aller  au  soleil 
couchant,  et  se  poster  à vingt  pas  du  bois  pour  attendre  le  gibitr  à la  sortie,  quand 
il  va  viander  dans  an  pré,  dans  quelqu’avoine  nouvellement  levée,  ou  dans  quelques 
blés  verts. 

Le  chevreuil  an  chasse  aussi  en  cette  saison  , ainsi  que  les  hêtes  fauves  qui  cotzr- 
mencent  à brouter  le  bourgeon , et  c’est  dans  les  jeunes  taillis  qu’il  faut  les  aller 
chercher  ; le  malin  et  le  soir  sont  le  véritable  temps  ; au  milieu  du  jour  tous  cr£ 
animaux  se  retirent  dans  les  grands  forts. 

Lrs  lieux  avantageux  pour  chasser  au  printemps  , sont  les  pays  herbus , les  ter- 
roirs plus  humidt  s que  seca  , et  les  cAteaux  exposés  au  midi  ; les  jours  favorable#* 
•ont  ceux  de  temps  frai»  et  de  vents  humides.  I 

En  été)  on  peut  aussi  chasser  aux  animaux  dont  on  vient  de  parler;  on  ne  peu# 
encore  chasser  ni  lièvres  ni  perdrix  ; il  n’y  a que  les  cailles  qu’on  pent  prendra 
au  ehien  couchant  et  à la  fasse  le  long  des  prés,  ou  bien  les  tirer  au  fusil  ; il  y 
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le  conduit  dans  l'endroit  de  l’eau  où  les  oies  viennent  boire  en  plein  jour  , et  on 
le  laisse  là  trois  ou  quatre  jours  pour  1rs  y accoutumer  , afin  qu’elles  n’en  prennent 
point  l'épouvante  ; quand  elles  sont  allées  à la  paisson  , ou  la  nuit  au  clair  de  la 
lune  , on  se  met  dans  le  bateau  trois  ou  quatre  , avec  de  bons  fusils  bien  chargés  , 
et  on  tire  tous  ensemble  à lu  première  occasion.  Faute  de  bateau , on  se  tache  der- 
rière  quelque  s mie  ou  aulne  , et  toujours  à l’endroit  de  l’étang  par  où  l’on  Siit 
qu’elles  doivent  revenir  du  pâturage  ; elles  volent  en  troupe  et  proche  de  ttrrc  , ce 
qui  aide  à les  tirer  en  volant  ; mais  quand  elles  ont  été  surprises  , les  oies  qui 
restent  ne  reviennent  plus. 

Les  étangs  fournissent  beaucoup  de  poules  d’eau , bécassines  et  autres  sauva* 
giues  qu’on  tire  le  long  des  rivages.  On  a aussi  l’outarde  en  celle  saison  , mais 
elle  n’est  pis  commune  en  France  ; on  la  trouve  pour  l’ordinaire  dans  les  grandes 
plaines  et  dans  les  pays  pierreux. 

Un  automne  , les  pays  ouverts  sont  ceux  où  l’on  fait  les  plus  grandes  chasses. 

L 'hiver  est  la  saison  qui  donne  le  plus  de  gibier  , surtout  dons  les  pays  cou- 
verts et  fourrés  ; car  outre  les  oiseaux  ordinaires  , il  y a les  passagers  qui 
viennent  des  pays  septentrionnaux  se  réfugier  en  abondance  dans  les  marais,  le 
long  des  étangs  et  dans  les  rivières.  Lorsque  le  temps  n’est  point  à la  gelée,  on 
trouve  le  gibier  dans  les  étangs  et  dans  les  marais,  et  quand  il  gèle  , il  quitte 
ces  lieux  pour  aller  aux  grandes  rivières,  dans  les  ruisseaux  et  dans  les  fontaines , 
et  aux  étangs  glacés  où  il  y a des  sources  qui  gèlent  rarement.  Quand  la  gelée 
est  forte,  on  fait  grand  abattis  d’oiseaux  marécageux,  lorsqu’on  est  habile  tireur; 
et  pour  cela  il  faut  encore  un  petit  bateau,  et  s’habiller  en  campagnard  ; ces' sortes 
de  vétemens  ne  les  épouvantent  point , tant  ils  y sont  accoutumés , et  on  peut  même 
en  cet  équipage  tirer  tout  le  jour  et  à toute  heure  : cette  manière  de  chasser  est 
assez  heureuse  et  fort  aisée , pour  peu  qu’on  s’arme  de  patience  contre  le  froid. 
Lorsque  le  dégel  vient , on  doit  retourner  sur  le  bord  des  étangs  et  dans  les 
marais;  car  alors  les  oiseaux  abandonnent  les  rivières. 

Dans  les  pays  où  il  y a beaucoup  de  poiriers,  on  trouve  des  bisets  et  des  ramiers 
en  assez  grande  abondance;  il  y fait  bon  à toutes  les  heures  du  jour  : on  trouve 
les  pluviers  et  lea  sarcelles  dans  les  pays  où  il  a plu , lorsque  le  dégel  est  venu. 
Quand  it  y a de  lu  neige  sur  la  torre  , la  plupart  du  gibier  se  réfugie  vers  les 
grandis  rivières. 

Les  perdrix  dans  ce  temps  se  laissent  tirer  sur  la  neige  ; on  les  y aperçoit  de 
loin;  et  pour  les  mieux  joindre  à portée  du  fusil,  il  Lut  aller  vers  elles  en 
tournoyant. 

Lorsque  le  temps  est  à la  pluie,  il  ne  fait  pas  bon  chasser;  car  , outre  l'incom- 
modité de  IVau  qu’on  ressent , les  oiseaux  sont  épars  de  tous  côtés , et  occupés 
à manger  le  ver  qui  sort  de  terre. 

Voilà  en  abrégé  les  lieux  et  les  saisons  du  gibier  ; l’expérience  apprend  le 
reste. 

Temps  du  rut  de  chaque  Bête. 

Les  cerfs  entrent  en  rut  au  commencement  de  septembre  (à  1a  mi-fructidor), 
et  le  finissent  à la  mi-octobre  (vers  le  ïo  brumaire),  lant  vieux  que  jeunes; 
ils  n’y  sont  chacun  que  trois  semaines  ; mais  les  tieux  y entrent  les  premiers. 
Tome  ///.  Z z * 
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dépayser;  et  cela  seulement  pendant  le  grand  froid  r ou  jusqu'à  ce  qu'elles  con- 
noisscnt  assez  le  pays  pour  y trouver  leur  subsistance. 

Quant  aux  plaines  et  champs , on  les  peuple  de  menu  gibier,  en  y mettant 

des  hazes  , des  perdrix  et  des  faisandes  : la  meilleure  manière  pour  garnir  une 

terre  de  faisans  et  de  perdrix,  est  d'en  avoir  une  volière  grande  de  vingt  - cinq 
à trente  pieds  , qu'on  tient  toujours  bien  fournie  par  quelqu'une  de  ces  trois 
manières.  La  première , est  de  faire  couver  chez  soi  par  des  poules  communes 

des  oeufs  de  perdrix  et  de  faisandes.  La  seconde,  est  de  tendre  au  mois  de  juin 

(de  la  mi-prairial  à la  mi-mes&idor  ) plusieurs  pieds  de  halliers  pour  prendre  les 
jeunes  perdraux  que  l’on  j-tte  à mesure  dans  la  volière.  Et  la  troisième,  qui  se 
pratique  dans  les  pays  de  bocages  et  de  céteaux  où  les  compagnies  de  perdrix 
sont  fréquentes , est  d'en  prendre  le  superflu  à la  tonnelle  ; on  en  prend  des 
compagnies  entières , il  se  trouve  dans  chaque  compagnie  deux  fois  plus  de  mâles 
que  de  femelles;  et  au  printemps  suivant , comme  les  plus  forts  mâles  chassent 
tous  les  suites  dans  le  temps  de  la  pariade  , et  qu'il  ne  reste  ordinairement  qu'une 
paire  de  perdrix  où  il  y en  avoit  une  compagnie  , en  prenant  à la  tonnelle  le 
superflu  des  perdrix  pour  les  mettre  dans  la  volière  , on  mange  l'hiver  tous  lea 
mâles  qu'on  a de  irop,  et  on  ne  garde  que  ce  qui  est  nécessaire  pour  mettre  des 
paires  aux  cantons  qui  en  manquent. 

Il  faut  mettre  en  différens  endroits  de  la  volière  à perdrix,  quatre  ou  cinq 
petits  morceaux  de  terre  jaune,  hauts  d'un  pied  et  large  de  «leux,  carrément  ou 
en  rond;  puis  y jeter  en  d'autres  lieux  une  ou  deux  gerbes  de  froment,  autant 
de  gerbes  d'orge,  et  deux  bottes  de  sarrazin  , si  on  en  a , plus  ou  moins,  suivant 
le  peuple  qu'on  aura  à nourrir,  lui  donner  trois  ou  quatre  vaisseaux  pleius  d'eau 
nette,  qu'on  renouvellera  souvent,  et  répandre  autour  de  ces  vaisseaux  un  peu  de 
chenevis  ou  de  milltrt. 

La  volière  doit  être  placée  sur  quelque  poulailler,  avec  une  fenêtre  exposée  au 
soleil  de  neuf  heures  , et  être  bien  couverte  et  bien  close.  Il  est  bon  de  la  visiter 
souvent,  pour  que  rien  ne  manque  aux  perdrix;  elles  deviendront  toutes  grasses 
et  fortes.  Les  mâles  seront  aisés  à distinguer,  et  on  en  tiendra  note  pour  savoir 
le  nombre  des  superflus. 

Au  printemps , on  les  portera  par  paires  dans  les  lieux  où  il  en  manque  et 
où  il  y aura  des  blés  bien  exposés  au  levant  et  au  midi  ; on  ne  les  mettra  pas 
tous  à la  fois , mais  par  intervalles  et  paire  à paire  dans  les  temps  qu'elles  s'appa- 
rient : surtout  il  ne  faut  pas  chasser  dans  ces  lieux-là  pendant  la  première  quin- 
zaine , afin  de  les  laisser  s'apprivoiser.  Ces  soins  continués  pendant  quelques  années 
feront  avoir  une  quantité  de  perdrix. 

On  peut  faire  la  même  chose  pour  les  faisans  et  les  cailles»  on  prend  tant  qp'on 
veut  de  celles-ci  à la  tirasse,  et  elles  s'apprivoisent  aisément. 

Les  remises  ou  petits  bouquets  de  taillis  qu'on  plante  dans  les  champs  , de 
dislance  en  distance,  sont  excellens  pour  la  conservation  du  gibier  : il  est  à propos 
que  les  bords  des  remises  soient  plantés  d'épines  , pour  empêcher  les  bergers  et 
les  autres  pâtres  d'y  mener  leur  bestiaux  , qui  ruineroient  les  bois  et  trouble- 
roient  le  gibier.  De  même , il  ne  faut  point  laisser  d'arbres  de  futaie  dans  les 
remises,  ni  auprès,  parce  que  ces  arbres  nuisent  aux  taillis  et  aux  teires  , et 
qu'ils  servent  de  retraite  aux  oiseaux  de  proie  pour  quêter  le  gibier  et  fondre 
dessus.  • 

Quelques  cantons  de  jonc  marin  et  de  genièvre , ou  de  sarrazin , servent  aussi 
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CHAPITRE  VI. 

S 

De  la  Chasse  du  Cerf. 

T.E  cerf  est  un  animal  fort  léger  à la  course  , et  qui  porte  un  grand 
bois  ; il  est  de  la  taille  d*un  petit  bidet , de  poil  brun  , fauve  ou  rougeâtre  , il  a 
le  pied  fourchu,  le  cou  long,  de  petites  oreillps , et  la  queue  courte  : U femelle 
du  cerf  s'appelle  biche  , et  les  petits  se  nomment  faons.  Les  cerfs  n'ont  point  do 
vessie  ni  de  fiel  , du  moins  il  n'en  paroit  point  ; mais  au  bout  de  leur  queue  on 
trouve  un  certain  ver  tirant  à la  couleur  de  fiel  , qui  est  venimeux.  Voyez  fig. 

i , i et  3. 

Le  cerf  change  de  nom  suivant  son  âge;  en  sa  première  année  on  l’appelle  faon • 
en  sa  seconde,  draguct ; en  sa  troisième)  quatrième  et  cinquième  année,  c’est 
un  cerf  à sa  première  , seconde  ou  troisième  h* te  ; dans  sa  sixième  année  , on 
l’appelle  cerf  de  (lise  cors  je.uncm.cnt ; dans  sa  septième,  cerf  de  dix  (ors\  dans 
sa  huitième,  on  l’appelle  grand  cerf  ; et  dans  sa  neuvième,  grand  vieux  cerf  t 
après  lequel  temps  sa  tête  n'augmcnle  plus. 

Quand  le  cerf  est  dans  un  lieu  où  il  ne  craint  rien  , il  y viande  posément  , 

jetant  néanmoins  les  yeux  de  côté  et  d'autre  pour  n’ètre  point  surpris  ; et  lors- 

qu'il est  repû , il  se  retire  au  fort  dès  la  pointe  du  jour.  Cet  animal  n’y  entre 
point  que  ce  ne  soit  par  un  chemin  où  il  puisse  faire  quelques  ruses  et  quelques 
détours  ou  faux  rerabuchemen» , avant  que  d'en  former  un  véritable,  afin  dôirr 
par  là  la  connoissance  de  son  repos;  et  auparavant  il  a coutume  d’aller  dans  un  4 

taillis  d'un  an  ou  deux  , afin  que  si  la  rosée  le  mouille  9 il  puisse  y voir  le  soleil 
pour  s'essuyer. 

Lorsqu'il  est  arrivé  dans  le  taillis , il  s’y  couche  sur  le  ventre , et  reste  en  » 
cette  posture  jusqu'à  ce  qu'il  soit  entièrement  séché , pour  après  aller  dans  de 
plus  grands  taillis  se  mettre  à la  reposée  et  y passer  le  jour  : il  choisit  toujours 

dans  c es  endroits  le  plus  épais  du  bois , afin  d'y  être  plus  en  sûreté  et  se  garantir 

des  mouches. 

Rut  du  Cerf 

Les  cerfs  de  dix  cors,  et  de  dix  cors  jeunement,  entrent  en  rut  au  commence- 
ment de  septembre  (à  la  mi-  fructidor  ) ; et  après  que  leur  chaleur  est  un  peu  raL 
lentie  , ils  vont  chercher  les  biches , qu'ils  tourmentent  beaucoup  avant  que  d'en 
jouir.  Les  jeunes  cerfs  n’entrent  en  rut  que  peu  de  temps  après.  La  plus  grande 
force  du  rut  du  cerf,  est  ordinairement  depuis  les  quatre  heures  après  midi  jus- 
qu'au lendemain  neuf  heures  du  matin.  Quand  ils  ont  trouvé  les  biches,  ils  les 
chassent  de  leur  tête  du  milieu  de  la  forêt  , afin  de  les  mieux  voir  et  d’en  être 
les  maîtres  : souvent  il  y vient  un  concurrent  qui  livre  à son  rival  un  combat 
terrible  , et  le  victorieux  jouit  de  la  biche.  Les  vieux  cerfs  sont  plus  amoureux 
et  plus  animés  que  les  jeunes;  ils  entrent  en  rut  un  mois  plutôt  , et  il  leur  dura 
deux  mois  ; iis  sont  aisés  à tuer  alors , parce  qu'ils  suivent  toujours  les  voies  des 
biches. 
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Les  lieu*  où  ils  »e  joignent  puent  si  fort , que  l’odorat  en  est  encore  frappé  huit 

jours  après. 

Aussitôt  que  la  chaleur  est  passée,  les  cerfs  se  retirent  dans  le  fond  des  forêts, 
pour  y être  plus  à couvert  et  trouver  de  quoi  vivre  : ils  se  mettent  en  bandes  pour  se 
mieux  échauffer  les  uns  les  autres,  et  vont  souvent  faire  leur  vhindis  dans  les  bruyères, 
dont  ils  mangent  la  pointe  , et  dans  les  taillis  coupés  de  Tannée.  Les  biches  font 
leurs  faons  dans  des  buissons  particuliers,  les  plus  fourrés  qu'elle*  peuvent  trouver. 

Mue  des  Cerf* 

Les  cerfs  muent  en  février  et  en  mars  ( ventôse  et  germinal  ),  lesjvieuxj mettent  bis 
plutôt  que  les  jeunes,  et  alors  ils  vont  dans  les  buissons  chacun  à leur  écart.  Ils  y 
a des  gens  qui  prétendent  que  les  cerfs  enterrent  leur  bois , pour  le  mieux  cacher. 

Quand  ce»  animaux  sentent  que  leur  bois  s'ébranle  et  qu’il  est  prêt  à tomber,  il* 
sont  toujours  en  mouvement , parce  que  la  douleur  que  leur  causent  des  vers  qui  s’y 
engendrent  en  hiver  entre  cuir  et  chair  , au  milieu  du  massacre  et  de  la  tête,  ce 
qui  dure  jusqu’i  ce  qu’ils  ayent  rongé  et  décerné  la  tête  d'avec  le  massacre.  Lorsque 
la  tête  tombe  à terre  , les  vers  tombent  aussi  ; ensuite  il  se  forme  sur  le  massacre 
une  peau  déliée  couverte  d'un  poil  gris  de  souris , qui  s'augmente  aussitôt  que  les 
meules  prennent  forme  et  grosseur.  Les  cerfs  de  dix  cors,  et  de  dix  cors  jeuneznent , 
ont  poussé  à demi  leurs  têtes  vers  la  mi-mai  ( prairial  ) et  tout  à-fait  à la  fin  de  juil- 
let ( thermidor):  et  les  jeunes  , dans  le  huitième  ou  dixième  du  mois  d'août  (au 
commencement  de  fructidor.  ) 

Les  cerf*  ne  portent  leur  première  tête  , qu'on  appelle  dague  , qu’à  leur  deuxième 
an  ; ils  doivent  porter  six  ou  sept  cornettes  au  troisième,  huit  ou  dix  »u  quatrième  , 
dix  ou  douze  au  cinquième , douze , quatorze  ou  seize  au  sixième  et  au  septième  \ 
alors  leurs  tètes  sont  marquées  et  semées  de  tout  ce  qu'elles  porteront  jamais  , et 
n'auguientc  plus  qlPen  grosseur. 

Les  vieux  cerfs  ont  le  tour  de  la  meule  large  et  gros  , bien  pierré  et  près  de  la 
tête  ; la  perche  grosse , bien  brunie  et  bien  perlée  , droite  sans  être  tirée  des 
endouillers  , et  les  gouttières  larges  et  grandes. 

On  appelle  tête  couronnée , celle  dont  les  épois  sont  placés  au  haut  de  la  perche f 
en  manière  de  couronne  ; tête  paumée  , celle  dont  les  épois  font  au  haut  de  la  perche 
la  figure  d une  main  ouverte  ; tête  à trockure , celte  qui  ne  porte  que  trois  ou  quatre 
épois,  tête  enfourchée  , celle  qui  représente  une  fourche;  et  on  nomme  simplement 
tète  , celle  dont  les  endouillera , chevillures  ou  épois  sont  renversés.  Voyez  1a 
figure  4.  — 

Les  cerfs  privés  de  leurs  daintiers  ou  testicules  ne  muent  plus  leur  tête  5 et  s'ils 
sont  alors  sans  bois,  il  xe  leur  en  revient  plus  de  nouveau. 

Oh  quêter  les  Cerfs. 

Four  chasser  U cerf,  il  faut  savoir  que  ces  animaux  changent  quatre  fois  de  demeura 
dans  l'année. 

En  janvier,  février  et  mars  ( delà  mi-nivôse  à la  rat  germinal  ),  on  doit  les  cher- 
cher dan»  le  fond  des  forêts  sous  les  futaies  , 011  Ton  en  prend  connoissance  aux  vian- 
dis  qu'ils  y font  : quelquefois  aussi  ils  se  retirent  en  ce  temps  près  des  fontaines  et 
des  ruisseaux  , pour  y brouter  le  cresson. 
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En  avril , mai  et  juin  ( de  là  mi-germinal  k la  mi  messidor  },  ils  courent  aux  bois- 
tons  pour  viandrr  , ou  bien  sur  le  bords  des  foret*  où  sont  les  meilleurs  gagniges,  à 
cause  des  blés  et  légumes  qu’on  sème  dans  les  champs  : cVst  dans  cette  siison  qu'on 
les  trouve  plus  aisément  , parce  qu’ils  ne  quittant  jamais  le  buisson  où  il»  trouvent  à 
viander,  qu’on  ne  le  y oblige. 

En  juillet,  août  septembre  ( de  U mi-messidor  à U mi  vendémiaire  ) , on  quête  le 
cerf  au  bois, d’où  il  ne  s'écarte  guère  en  cette  saison  , k cause  de  la  venaison  et  des 
bons  viandis  qu’il  y trouve.  Pour  les  trois  derniers  mois  de  l’année,  octobre,  no- 
vembre et  décembre  ( de  la  mi-vendémiaire  à la  mi-nivôse),  les  cerfs  étant  en  rut 
depuis  septembre  jusqu’en  octobre  (vendémiaire),  il  faut  dans  ce  temps  les  aller 
quêter  dans  le  fond  des  forêts  où  ils  sont  avec  les  biebes , et  commencer  U chasse 
sur  les  huit  ou  neuf  heures  du  matin  , et  en  novembre  et  décembre  ( brumiire  »t 
frimaire  ) , on  les  quête  dans  les  futaies,  où  ils  vont  viinder  le  gland  et  autres  fruits 
sauvages.  On  doit  toujours  prendre  les  devants  des  grands  forts  qui  sont  les  plu» 
fourrés  , et  où  ils  se  retirent  pour  se  garantir  du  froid. 

Connoissance  du  pied  de  Cerf 

Cette  cotmoissance  est  nécessaire  pour  bien  chasser  au  cerf  C’est  l’ordinaire  de» 
vieux  cerfs  d’avoir  la  sole  du  pied  grande  et  de  bonne  largeur,  te  talon  gros  et  large y 
la  comblelte  ouverte,  la  jambe  large,  les  os  gros,  courts  et  non  tranchans,  la  pince 
ronde  et  grosse  ; et  ce  que  les  vieux  cerfs  ont  de  particulier  , c’e*t  qu’ils  ne  font  jamais 
aucune  fausse  démarche,  ce  qui  arrive  souvent  aux  jeunes.  De  plus  on  distingue  le» 
vieux  cerfs  des  jeunes  par  leur  allure;  les  premiers  n’avancent  jamais  le  pied  de  derrière 
plus  avant  que  celui  de  devant , s’en  fall-int  toujours  plus  de  quatre  doigts  , au  lieu 
que  les  jeunes  le  passent  toujours. 

La  biche  a le  pied  fort  long,  étroit  et  creux,  et  le  talon  si  petit,  quTil  n’y  a point 
de  cerf  d’un  an  qui  ne  l’ait  aussi  gros.  C’est  par  ces  marques  qu’on  distingue  son  allure 
de  celle  des  cerfs.  De  plus,  on  reconnoit  la  biche  au  viandis;  car  In  long  des  brous- 
sailles qu’elle  a broutées,  on  voit  les  coupures  rondes,  au  lieu  que  le  cerf  ne  (ait  que 
snâchiller  le  bout  et  le  sucer.  Il  est  bon  encore  d’obser\cr,  pour  ne  se  point  tromper 
au  pied  des  vieux  cerfs,  que  dans  les  pays  oiontueux  et  pleins  de  pierres,  ils  ont  te» 
pinces  et  les  tranchans  du  pied  fort  «sés,  ne  marchant  dans  ces  endroits  que  du  bout 
de  la  pince,  au  lieu  que  dans  les  pays  de  sable,  leur  pied  paroU  davantage  , parer 
qu’ils  s’appuient  plus  du  talon. 

Connoissance  des  fumées . 

Les  fumées  sont  les  fientes  des  bêtes  fauves , et  l’on  en  remarque  de  trois  sortes^ 
fumées  formées , fumées  en  troches , fumées  en  plateaux. 

En  avril  et  mai  (de  la  roi-germinal  à la  mi-prairial  >,  les  fumées  sont  en  plateaux  'r 
en  juin  et  jusque  vers  la  rai-juillet  (de  la  mi-prairial  à la  fin  de  messidor),  elles  sont 
en  troches;  et  depuis  la  mi-juillet  jusqu'à  la  fin  d’août  (de  thermidor  à la  mi-fruo- 
tidor) , elles  sont  formées  en  noeuds.  Voyez  les  figures  5 ,6e l y. 

Les  plateaux  larges,  gros  et  épais,  marquant  un  cerf  de  dix  cors;  d«  même  dos- 
fumées  en  troches,  quand  elles  sont  grosses  et  molles;  et  des  formées,  quand  elle» 
sont  longues,  grosses , nouées  et  bien  martelées.  Les  fumées  du  relevé  du  soir  sont 
mieux  moulées  et  plus  digérées  que  celles  du  matin. 
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de  demeure  certaine,  à cause  du  rut;  ils  prennent  leur  viandis  partout.  Ail  sortir  du 
rut,  ils  vont  dans  les  bruyères  pendant  le  mois  de  novembre  (de  la  mi  - brumaire  à la 
mi-frimaire) , ils  y couchent  même  lorsque  l'air  est  doux.  Ils  se  mettent  cii  harJcs  pen- 
dant l’hiver  , et  se  retirent  dans  le  plus  épais  des  forêts,  pour  sc  mettre  k couvert  des 
vents  et  des  frimats  ; ils  viandent  alors  lu  mousse  , et  pèlent  les  bois  tendres. 

Manière  de  mener  le  limier  en  quête . 

Le  jour  marqué  pour  la  chasse  , et  aussitôt  qu’on  est  levé,  il  faut,  avec  du  vinaigre 
qu’on  prend  dans  le  creux  de  la  main  , en  frotter  les  naaenuz  du  limier  , pour  qu’il 
ait  plus  de  sentiment  ; on  part  ensuite  , mais  non  pas  trop  malin  , parce  que  les 
cerfs  de  repos  font  pour  l’ordinaire  leur  rrsssui  dans  les  taillis,  d’où  ils  sortiroient 
pour  peu  qu’ils  vinssent  à éventer  le  limier.  L’heure  venue  qu’on  juge  propre'  à se 
mettre  en  quête,  et  qui  , pour  le  plus  sûr,  doit  être  peu  de  temps  apres  le  lever 
du  soleil;  quand  l’égail  est  tombé  , on  prend  le  limier  devant  soi,  et  lorsqu’il  ren- 
contre , on  regarde  si  le  cerf  va  de  bon  temps  et  s’il  plaît  au  limier , ce  qui  se  con- 
noît  à l’ardeur  du  chien. 

Un  veneur  est  trempé  quelquefois  à la  connoissance  du  pied  du  cerf,  par  des 
toiles  d’araignées  qui  lui  font  croire  qu’il  va  de  hautes  terres  , ce  qui  est  souvent 
faux  ; car  le  matin  un  cerf  viendra  de  passer  par  un  endroit  où  un  moment  après 
ces  toiles  se  forment  dans  les  trous  qu’il  a fait. 

Quand  on  a trouvé  un  cerf  qui  plaît , il  faut  toujours  tenir  son  chien  de  court  , 
sans  lui  donner  toute  la  longueur  du  trait  et  aussitôt  qu’il  a reconnu  quel  est  son 
cerf , il  doit , s’il  peut  , le  rembucher  et  le  rendre  au  couvert  , sans  avoir  égard 
aux  formes  du  pied  , des  portées  ni  des  fouléës  ; ensuite  on  jette  ses  brisée.»  comme 
on  le  juge  à propos,  et  l’on  prend  le  devant,  en  faisant  deux  ou  trois  fois  ses  enceintes, 
tandis  que  le  limier  est  bien  échauffé  , l'une  par  les  grandes  voies , «fin  de  ne  les 
poiat  perdre  de  vue,  et  l’autre  par  le  couvert,  pour  que  le  chien  ait  le  sentiment 
meilleur.  Si  le  cerf  est  hors  de  son  enceinte,  et  qu’on  croie  l’avoir  détourné,  on 
doit  retourner  à sa  brisée  , et  prendre  le  contre-pied  pour  lever  les  fumées  tant  du 
relevé  du  soir  que  du  matin  , en  examinant  l’endroit  où  il  a vinndé. 

Si  le  veneur  trouve  deux  ou  trois  entrées  , ou  autant  de  sorties  , il  est  bon  qu’il 
choisisse  celles  qui  vont  de  meilleur  temps  , sans  s’attacher  aux  sortirs  qui  sont  de 
la  nuit.  Pour  ne  point  manquer  sa  proie  , il  faut  faire  ses  enceintes  plus  vastes  , afin 
de  renfermer  dedans  toutes  les  ruses  et  malices  du  cerf,  qui  eutre  et  tort  plusieurs 
fois  la  nuit  dans  son  fort  , et  ne  réserver  qu’une  entrée  par  ou  il  pourroit  avoir 
passé  en  revenant  des  taillis  ou  des  gagnages  ; ensuite  on  doit  lancer  le  limier  et  le 
faire  sauter  jusqu’au  fort  , devant  toujours  présumer  que  ccs  voies  l’emportent  ; mais 
pour  détourner  le  cerf , il  faut  se  donner  de  garde  de  fouler  le  fort  en  lançant  le 
chien  , non  pins  que  de  se  trop  Her  à ses  chiens  , qui,  venant  à le  rencontrer,  le 
brisent  seulement  à l’entrée  du  fort. 

Manière  de  quêter  aux  petites  couronnes  des  taillis . 

Les  cerfs  sont  fort  rusés  , ce  qui  fait  qu’après  avoir  été  courus  ,’  ils  se  recèlent 
long-temps  sans  sortir  de  leur  fort  , et  viandent  dans  les  taillis  écartés  , ce  qui  leur 
arrive  ordinairement  dans  les  mois  de  mai  et  de  juin  (de  la  mi-floréal  à la  mi -mes- 
sidor ) ; mais  un  cerf  % quoi  qu’il  fasse  , ne  peut  se  receler  plus  de  trois  ou  quatre 
Tome  III.  Aaaa 
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jour#  ; quand  on  remarque  cette  ruse  , on  va  à neuf  heures  du-  matin  dans  ces 
endroits  , sans  entrer  bien  avant  dans  le  fort  ; aussitôt  qu’on  a revu  le  pied,  on  lève 
les  fuméet  du  cerf,  on  se  retire  sans  bruit,  en  tenant  son  chien;  et  lorsqu’on  est 
éloigné  , on  contrefait  le  berger , de  peur  de  le  faire  lancer  et  qu’il  ne  prenne  le 
vent  ; une  demi-heure  après  on  recommence  à faire  son  enceinte. 

Manière  de  quêter  aux  gagnages. 

Les  cerfs  vont  aux  gignag^s  en  quittant  leur  bois  , pour  vi&nder  dans  les  jardina 
ou  dans  les  champs  ; quand  on  les  y veut  quêter  , on  se  lève  de  bon  matin  pour  les 
y trouver , autrement  on  manqueroit  son  coup  , à cause  des  bestiaux  qu’on  met 
dehors  à l’aube  du  jour  , et  qui  rompant  les  voies  par  où  te  cerf  a passé,  en  ôtent 
la  connoissance  au  veneur  , et  le  sentiment  au  chien.  Lorsqu’on  a manqué  un  cerf 
on  le  q ète  une  seconde  fois  ; et  pour  cela , en  le  poursuivant  , on  se  rend  aux 
dernières  voies  où  les  brisées  ont  été  mises  ; et  là  celui  des  chasseurs  qui  a le  chien 
de  plus  haut  nez  , lire  sur  le  droit  ; et  observant  de  faire  marcher  son  limier  sur 
les  routes  , il  le  retient  de  court  , et  les  sutres  qui  l’accompagnent  , prennent  les 
devants  pir  les  endroits  frais  , qui  sont  le  plus  avantageux  pour  le  sentiment  des 
chiens;  si  un  des  «hasseurs  pvssoit  les  autres,  il  faudroit  qu\l  attendit  pour  faire 
suivre  son  chien  , en  sonnant  deux  mots  du  cor  , pour  appeler  lea  autres  et  faire 
rejoindre  la  meute  , qui  doit  alors  s’assembler  , et  considérer  tous  si  c’est  leur 
droite  ; et  si  cela  est  , ils  laisseront  suivre  le  chien  qui  aura  le  plus  d’envie  de  bien 
faire  , tandis  que  les  autres  prendront  les  devants  , après  s’étre  séparés.  Si  les  chas- 
aeurs  se  trouvoif  nt  en  quelques  demeures  avantageuses , pour  lors  il  faudroit  assem- 
bler les  chiens  et  fausser  au  travers  du  fort , et  s’il  leur  arrive  , dans  ce  même 
endroit,  à renouveler  Ira  votes  , il  faut  considérer  si  ce  n’est  point  du  change  ; ai 
c’est  le  droit  de  celui  qui  suit , il  faut  sonner  deux  mots  pour  appeler  les  chasseurs  ; 
ce  qui  sert  de  signal  aux  piqueurs,  pour  les  avertir  que  le  limier  renouvelle  lea  voies  , 
et  qu’ainsi  ils  prennent  garde  à eux. 

Il  arrive  souvent,  lorsqu’un  cerf  a été  couru,  qu’on  trouve  cinq  ou  six  reposées 
les  unes  près  des  autres  , parce  qu’étant  fatigué  et  obligé  de  viander,  il  se  couche  ; 
ainsi  cela  ne  doit  point  suspendre  un  chasseur,  ni  lui  faire  prendre  ces  marques 
pour  une  harde  de  béte. 

Il  est  inutile  de  quêter  le  cerf  aux  hautes  futaies  en  été , parce  que  k»s  mouche» 
qui  1rs  tourmentent  alors  , leur  font  chercher  les  petits  forts  voisins  des  gagnages  ; 
ü faut  au  reste  , faire  ces  enceintes  plus  ou  moins  grandes  selon  que  les  demeures 
des  cerfs  sont  plus  ou  moins  étendues. 

Manière  de  mettre  les  relais . 

Quand  on  cherche  un  rerf , il  est  bon  de  savoir  qu’en  hiver  le  cerf  fuit  les  grande 
forts  , et  qu’au  printemps  il  gagne  les  taillis  ; ainsi  à l’une  ou  à l’autre  de  ces  saisons , 
lorsqu’on  veut  mettre  des  relais  , on  part  devant  le  jour  , et  étant  arrivé  à l'endroit 
marqué  , on  place  les  chiens  au  pied  d’un  arbre  sans  dire  root , après  cela  on  s’éloigne 
de  trois  ou  quatre  cents  pas  du  côté  où  duit  se  faire  la  chasse  , afin  qu’on  puisse 
aisément  entendre  s'il  part  quelque  gibier,  ou  pourvoir  le  cerf  mal  mené , c’est-à- 
dire  , baissant  la  tète  , ce  qu’il  fait  lorsqu'il*  ne  voit  personne  ; au  lieu  que  quand 
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i)  »|*rçoit  quelqu'un | il  U iuuiuc  ; et  pur  une  ruse  qui  lui  est  naturelle,  il  fait 

des  bomls  pour  marquer  qu’il  a de  1a  vigueur. 

Comment  on  doit  lancer  et  forcer  le  Cerf 

Quand  on  veut  forcer  un  çerf , il  faut  toujours  que  ce  soit  arec  toute  la  pifute  , 
et  que  celui  qui  tient  les  chiens  fusse  suivre  trois  ou  quatre  pas  le  droit  , puis  ep 
laisser  aller  un  ; et  s’il  dresse  > découpler  tous  les  autres  , et  sonner  pour  les  chiens; 
car  s’il  laissoit  éloigner  son  relais,  il  aeroit  en  danger  de  prendre  le  contre-pied. 

Si  le  cerf  étoit  en  harde  , il  faudroit  tâcher  de  le  séparer  , et  pour  cela  piquer 
en  tête  ; s’il  y réussit  , aussitôt  il  découplera  les  chiens  sur  les  voies.  Si  le  cerf  trouve 
de  l'eau  et  qu’il  veuille  se  baigner , on  doit  le  laisser  faire  ; puis  quand  il  sera  hors 

de  l’eau  , découpler  les  chiens  sans  les  abandonner , et  sonner  toujours  à leurs  trousses  , 

en  mettant  des  brisées  partout  où  il  en  verra  , afin  que  si  les  chiens  prennent  le  change 
et  qu’ils  s’écartent  de  leurs  droites  voies  , il  soit  plus  aisé  d’y  retourner  pour  y 
requèter  le  cerf. 

Après  que  Le  cerf  est  détourné  , il  faut  le  lancer  et  le  donner  aux  chiens.  Pour 
cela  , on  prend  le  limier , et  on  s’en  va  à la  brisée  avec  toute  la  meute  pour  con- 
noitre  le  cerf,  afin  de  ne  point  prendre  le  change.  Tous  les  chasseurs  étant  assem- 
blés , ils  se  dispersent  autour  du  buisson  , pour  voir  le  cerf  au  partir  du  lancé  , s’il 
est  possible  ; et  celui  qui  l’aura  détourné  , prendra  les  devants  et  frappera  à routes  , 
tandis  que  les  autres  qui  sont  après  lui  crieront  : Voi  le-ci  aller , voi-U-ci%  va 
avant*  voi le  ci  par  les  portées  , rotte  , rotte  , rotte.  En  lançant  ainsi  le  cerf  , on 
doit  toujours  ménager  les  chiens  à la  courre  , de  crainte  qu’ils  ne  s'échauffeut  trop  à 
la  brisée  ; ce  qui  les  feroit  peut-être  sortir  des  voies  , et  les  eiupécheroit  de  suivre  le 
droit  : les  chiens  doivent  suivre  les  routes  par  où  passe  le  cerf  ; il  ne  faut  pas  néan- 
moins qu’ils  approchent  du  limier  de  plus  de  soixante  pas,  de  crainte  que  le  cerf  qui  a 
été  rusé  ne  rompe  les  voies  , et  que  les  limiers  ayent  assez  d’espace  pour  retourner  , 
afin  d’en  démêler  les  routes  et  d’en  pouvoir  prendre  le  droit.  Si  le  limier,  en  faisant  sa 
fuite  , quille  le  droit  , il  faut , aussitôt  qu’on  le  remarque  , le  retirer  en  criant  , hourva, 
hourva  , afin  qu’il  reprenne  les  droites  voies:  ce  chien  étant  redressé,  on  met  un 
genou  en  terre  pour  prendre  connoissance  du  cerf,  soit  par  les  pieds,  par  les  portées , 
ou  bien  par  d’autres  marques  : si  elles  conviennent  , on  doit  crier  hautement  : Voi- 
le ci  aller , il  dit  vrai , voici  aller  le  cerf  ^ rotte  valet , rotte , rotte  ; puis  mettre 
une  brisée  en  cet  endroit  qui  enseigne  la  route  que  tient  le  cerf;  et  avant  que  la 
meute  soit  trop  éloignée  de  lui , il  crie  : Approche  les  chiens  : ou  bien  il  sonne  deux 
mots,  en  plaçant  des  brisées  hautes  et  basses,  pour  reconnoitre  la  première,  au  cas 
qu’il  l ait  perdue  de  vue. 

Quand  le  limier  a retrouvé  la  voie  , et  qu’il  çomntence  à approcher  du  cerf,  on 
le  tient  plus  court,  de  crainte  que  s’il  venoit  à le  lancer  d’effroi , il  ne  s’emportât 
inconsidérément  hors  des  routes,*  ce  qui  feroit  perdre  la  coxmoissaoce  du  cerf , soit 
par  1a  reposée  ou  les  foulées. 

Si  on  entend  qu’on  lance  le  cerf  , ou  qu’il  trouve  le  lit  où  il  a reposé  , on  ne 
sonne  point  pour  chiens , on  crie  seulement  trois  fois  gare-gare , gare-gare , gare- 
gare  , en  fais  nt  suive  son  ibien  , jusqu’à  ce  qu’on  puisse  aisément  remarquer 
quelque  connoisfaxice  du  cerf,  soit  partes  fumées  qu’il  aniassrrt,  et  qu’il  rapportera  à 
celles  qu’il  a remarquées  ; si  elles  sont  pareilles  , tout  mieux,  le  chien  en  <1  viendra  plus 
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animé  au  sentiment  qu'il  en  prendra*  Toutes  ces  marques  y lorsqu  elles  se  rencontrent  , 
font  juger  que  le  cerf  est  lancé. 

On  ne  doit  point  sonner  pour  chiens  , lorsqu’on  voit  qu’un  cerf  part  de  sa  reposée  * 
niais  seulement  crier,  gare  gare  y approche  /es  chiens , faisant  suivre  son  limier  sur 
1rs  routes  environ  de  cinquante  pas  ; et  cela  à cause  qu’il  y a des  cerfs  si  rusés  , qu  ils 
i.e  font  que  tournoyer  au  partir  de  leur  lit , pour  chercher  le  change.  Mail  si  le  cerf 
commence  à dresser  par  les  fuites  y on  sonnera  pour  chiens,  en  criant , tya  h;  Haut  ; 
et  mettant  le  limier  sur  les  fuites  et  sur  les  voies  , on  sonnera  toujours  ;usqu*à  c« 
qu'on  soit  près  des  chiens  de  la  meute  , et  qu’on  voie  qu’il  commence  à dresser. 
Quand  toute  la  meute  est  assemblée  et  qu’elle  prend  droit  y il  faut  sortir  du  fort  9 et 
1 tissant  son  chien  à la  garde  de  quelqu’un,  mouler  aussitôt  à cheval , pour  s’en  aller 
toujours  au-dessous  du  vent,  À côté  de  la  meute  , afin  de  lever  les  défauts.  Il  arrive 
quelquefois  qu’un  cerf,  en  tournoyant  sur  la  meute  , donne  le  change  dans  son  fort  ; 
pour  lors  on  doit  rompre  les  chiens  et  les  menacer,  puis  les  accoupler,  en  retour- 
nant prendre  les  dernières  routes,  on  cherche  la  reposée  , n’oubliant  point  de  frapper 
tt  route,  jusqu’à  ce  que  les  chiens  ayent  lancé  le  cerf  une  seconde  fois. 

Pour  prendre  un  cerf  à force , on  crie  , on  sonne  hautement  , et  d’un  ton  qui 
réjouit.  On  ne  doit  point,  quand  on  lance  un  cerf,  abandonner  ses  chiens  de  loin  ; 
au  contraire,  il  faut  suivre  leur  menée  sans  s’écarter  , tni  croiser,  de  crainte  de 
lancer  le  change  ; et  afin  de  relever  les  défauts  , on  ne  doit  être  éloigné  de  la 
meute  qu’environ  de  cinquante  pas  , surtout  lorsqu’on  vient  de  les  découpler  ; car 
si  le  cerf  rusoit,  et  que  les  chiens  fussent  passés  par  les  piqueurs,  les  chiens  per- 
droient  leurs  voies.  Mais  si  le  cerf  a couru  une  heure  ou  davantage  , et  qu’il  art 
pris  le  droit  , en  s’éloignant  de  la  uieute  pour  la  surpasser  , il  scroit  à propos 
d’appuyer  les  chiens  , et  d’en  approcher  de  plus  près  en  sonnant  trois  mots  à 
chaque  fois. 

Quand  le  cerf  est  poursuivi  des  chiens,  souvent  il  ruse  pour  s’en  dérober  et  leur 
donner  le  change  de  plusieurs  manières,  allant  pour  cela  chercher  les  bêtes  à leurs 
reposées  ;'là  il  se  couche  sur  le  ventre  , et  laisse  les  chiens  prendre  de  beaucoup  les 
devants  , qui  ne  l’éventent  nullement  , ayant  ses  quatre  pieds  dessous  , et  son  ne» 
penché  à terre  , afin  de  ne  point,  par  son  haleine  , éventer  les  chiens  , qui  passent 
bien  souvent  à un  pas  près  de  lui  sans  en  avoir  ni  vent  , ni  connoissance  ; et  il  ne 
partira  pas  même  de  ce  poste  , dussent  les  piqueurs  passer  sur  lui  avec  leurs  chevaux. 
Aussitôt  qu’on  s’aperçoit  de  cette  ruse  , il  faut  mettre  des  brisées  aux  entrées  des 
forts  par  où.  le  cerf  passe  , afin  que  s’il  donnait  le  change  , on  pût  aisément  retourner 
chercher  les  routes  et  les  brisées,  où  on  le  relancera  immanquablement  , pourvu 
qu’on  ait  avec  soi  le  limier  et  des  vieux  chiens.  Dans  la  quête  que  ces  vieux  chiens 
font  plus  qu’on  l’entend,  on  doit  courir  à lui,  pour  voir  si  ce  n’est  pas  le  cerf  qu’il 
a rencontré  ; si  ce  l’est,  il  faut  sonner  trois  mots  , puis  crier  : Voi  Ic-ci  aller  9 
il  dit  vrai  , voi- le  ci  aller  le  cerf , tandis  que  les  autres  chasseurs  menacent 
les  chiens  pour  les  faire  venir  à eux  , et  c’est  alors  que  le  cerf  pourra  être 
relancé. 

Une  autre  ruse  du  cerf  pour  se  dérober  des  chiens  qui  le  poursuivent,  est  d’aller 
de  fort  en  fort  pour  chercher  les  bêtes  , afin  de  se  mettre  en  hardes  avec  elles, 
puis  les  obliger  de  fuir  avec  lui  pendant  plus  d’une  heure  ; et  s’il  voit  qu’il  est  inil 
mené,  il  quitte  pour  lors  sa  compagnie  , et  fait  sa  ruse  te  long  d’un  chemin,  ou 
de  quelque  ruisseau  qu’il  suit  tant  que  les  forces  lui  permettent , et  lorsqu’il  se  seot 
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éloigné  des  chiens , il  ruse  pour  se  défaire  d’eux  en  se  mettant  en  la  posture  qu’on 
a dit  ci-dessus. 

Quelquefois  aussi  le  cerf  abandonne  le  change  , ce  qui  se  connoit  loisqne  les  chiens 
tombant  en  défaut  , se  séparent  en  deux  ou  trois  meutes  : pour  lors  ne  sc  liant  tou- 
jours que  sur  les  vieux  chiens  , on  va  à eux  et  on  regarde  en  terre,  pour  voir  si  on 
ne  remarque  rien  de  ce  qu’on  cherche  ; si  cela  est , il  faut  briser  , en  sonnant  du 
cor  , et  criant  : Voi  le  ci  fuyant , il  dit  vrai . 

Le  cerf  . passe  quelquefois  par  des  endroits  qui  ont  été  br&lés  , ce  qui  Are  aux 
chiens  presque  tout  le  sentiment  : quand  cela  arrive  , on  examine  de  quel  <Até 
il  a la  tête  tournée  , on  pousse  les  chiens , et  on  leur  fait  faire  leur  quête  une  seconde 
fois  eu  parlant  comme  ci  dessus. 

Si  on  les  voit  hors  d’haleine,  on  ne  doit  point  les  presser  ; ail  contraire  , il  faut 
les  réjouir;  et  si  la  fatigue  les  empêche  de  chasser  comme  ils  doivent,  on  jette 
des  brisées  aux  dernières  voyes  qu’on  a vues  , et  on  conduit  les  chiens  dan»  un  endroit 
pour  les  rafraîchir  avec  du  pain  et  de  l’eau. 

Tout  cerf  fatigué  et  mal  amené,  cherche  l’eau;  et  pour  lors  y rusant  comme 
ailleurs  , il  faut  briser  sur  le  bord  de  l’eau  , en  regardant  de  quel  cô>é  le  cerf  a 
la  tête  tournée; ’cc  qui  se  peut  voir  par  les  fuites  ou  par  le  moyen  d< a « biens  qui, 
se  jetant  à l’eau  pour  nager  , peuvent  en  prendre  le  Seolimeut  aux  jours  ou • 
mais  d’abord  qu’on  voit  que  les  chiens  ont  rencontré,  il  faut  1rs  appel  r , de 
crainte  que  l’eau  ne  les  gâte  en  les  refroidissant.  Si  pour  lors  on  veut  chas&tr  le 
cerf  , on  doit  regarder  dans  l’eau  ti  on  ne  l’y  voit  point  nager  : s’il  n’y  est  pa,  9 
on  met  les  chiens  en  quête  à vingt  ou  trente, pas  de  l’eau. 

Le  cerf  rusé  se  cache  quelquefois  dans  l'eau,  de  manière  que  les  chiens  le  passent 
sans  pouvoir  en  prendre  aucun  sentiment  ; il  se  dérobe  à $eux  , et  s’en  retourna 
par  oû  il  est  entré.  Il  faut  donc  avoir  l’oeil  sur  l’eau  , taudis  qu’on  fait  quêter  les 
chiens  à douze  pas  du  bord. 

Ce  n’est  pas  le  tout  que  de  savoir  lancer j un  cerf,  il  est  encore  nécessaire  de 
stvoir  parler  aux  chiens  pour  s’en  faire  entendre  : si  bien  que  lorsqu'on  devance 
la  meute  et  qu’on  voit  le  cerf,  il  faut  sonner  À vue  à plusieurs  fois  et  mots  longs - 

et  pour  parler  aux  chiens,  on  crie  à plusieurs  fois  tya  hillaut , jusqu’à  ce  qu’ils 

voyent  les  chiens  de  la  meute  près  d’eux.  Quand  elle  est  arrivée , on  la  laisse  passer  ; 
puis  on  crie  , passe  le  cerf , passe  , passe  , ha%  har , ha  , har. 

Quand  il  est  dans  l’eau,  on  doit  crier,  har,  il  bat  l'eau , il  bat  l*cau.  Quand 
le  cerf  est  aux  abois,  il  faut  sonner  six  ou  sept  sons  fort  vites  et  courts,  et  le 
dernier  un  peu  long,  et  le  recommencer  plusieurs  fois.  Quand  le  cerf  est  pris,  on 
doit  sonner  longuement  par  sons  longs,  et  en  parler  aux  chiens,  a la  mort , 
chiens  , à la  mort , à la  mort.  Enfin,  le  cerf  pris,  si  on  veut  le  tuer,  il  faut 

prendre  garde  principalement  dans  son  rut  qu’il  ne  blesse,  car  il  a la  tête  extrê- 

mement dangereuse  : il  est  toujours  difficile  de  s’en  garer  dans  un  lieu  plein  et 
découvert;  au  lieu  que  si  c’est  au  long  d’une  haie  ou  dans  quelque  fort  de  bois, 
on  le  tuera  facilement,  tandis  que  cet  animal  s’amuse  après  les  chiens.  Si  le  cerf 
tourne  la  tête  pour  venir  à quelqu’un  des  chasseurs,  il  n’aura  qu’a  prendre  une 
brandie  ou  quelque  feuillard  et  le  secouer  rudement  , le  cerf  en  aura  peur  et  ne 
manquera  point  de  s*en  retourner  sans  lui  faire  aucun  ruai. 
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Manière  de  secter  le  Cetf. 

Après  la  mort  do  cerf , on  sonne  ordinairement  du  cor  pour  assembler  toute  U 
compagnie , puis  on  commence  par  le  fendre  depuis  la  gorge  jusqu'aux  daim- 
tiers  qu’on  1ère  aussitôt  : cela  fait  , on  le  prend  par  le  pied  d'entre  le  devant , 
où  l’on  incise  la  peau  tout  autour  de  la  jambe  au-dessous  de  la  jointure,  on  la 
fend  depuis  l’incision  jusqu'à  la  poitrine  : on  en  fait  autant  aux  autres  jambes  ; 
on  Use  la  lunguo , puis  les  deux  noeuds  qui  se  prennent  entre  le  col  et  les 
épaules  , et  ensuite  les  Aancarls  : on  va  de  là  à l’épaule  droite  , puis  à la  gsucbe  -, 
après  à la  hampe,  puis  aux  Ioi.lt:  toutes  ces  parties  étant  disséquées,  on  vide 
le  ventre , qu'on  nettoyé  bien  , pour  le  mettre  à.  la  fourchette  : on  ouvre  le  coeur  , 
on  en  ôte  l’os,  on  lève  les  no  inblss  , puis  les  cuisses:  ensuite  on  détache  le  cimier 
qui  règne  depuis  le  commencement  des  côtes  jusqu’au  bout  de  la  queue , en  élar- 
gissant sur  lea  cuisses  jusqu'aur  jointures,  laissant  l'os  corbin  tout  franc;  puis  on 
dissèque  le  col,  on  lève  lea  côtes  et  l’échinée.  Le  pied  droit  est  la  pièce  d’honneur 
qu’on  présente  au  maître  de  la  chasse  ; le  massacre  appartient  au  veneur  qui  a dé- 
tourné le  cerf,  il  en  fait  lo  premier  droit  à son  limier.  Qu.nd  on  fait  la  curée , 
on  ôte  le  parement  du  cerf  , c’est-à-dire  , une  chair  rouge  qui  eat  attachée  à la 
peau.a 

La  chair  du  cerf  ne  vaut  rien  pendant  les  mois  d’août  , sept-  mbre  et  octobre 
( de  thermidor  à brumaire  ) , qu’ils  sont  en  rut.  Aux  vieux  cerfs  on  n'estime  que 
la  langue,  le  muffle  et  les  oreilles,  ce  qu’on  appelle  les  menus  droite , et  le  cimier 
approchant  des  cuisses.  Aux  faons,  le  meilleur  manger  est  te  filet  ou  1a  longe,  et 
si  on  h s châtre  , et  qu’on  les  apprivoise  à l’àge  de  trois  uns  , ils  s'engraissent  et 
leur  chair  eu  est  bien  meilleure.  - 

L’on  voit  aux  Indes  Occidentales  des  troupeaux  de  cerfs  privés,  que  des 
bergers  m.-nent  paître  comme  des  moutons,  et  on  y fait  des  fromages  du  lait  dea 
biches. 

Curée  du  Cerf. 

On  ne  doit  jamais  défaire  un  cerf  que  toute  la  meute  des  chiens  ne  toit  présente  , 
et  surtout  le  limier , auquel  on  donne  le  coeur  et  ln  tête  ; et  pour  les  chiens , il 
faut  mettre  le  sang  dans  un  seau  ou  chaudron , et  le  mêler  avec  du  lait  qui  soit 
fraîchement  tiré  de  la  vache  , ou  du  moine  qu’il  ne  aoit  pas  écrémé  ni  aigre,  es 
qui  feroit  mal  aux  chiens.  On  prend  les  boyaux  et  le  tac,  on  les  lave  bien , et  on 
les  coupe  par  petits  morceaux  avec  la  rate  et  le  foie  , et  beaucoup  de  pain  coupé 
aussi  par  petits  morceaux  : on  mêle  le  tout  ensemble  daas  un  grand  baquet,  et  on 
l’expose  sur  la  nappe  du  cerf,  qui  est  la  peau  qu’on  étend  sur  le  drap  de  curée; 
il  doit  être  de  toile  forte , atsex  grand  et  carré.  On  fait  la  curée  dea  chiens  aux 
logis  de  la  même  manière.  On  leur  donne  aussi  le  for-hus , qui  sont  les  petits 
boyaux  du  cerf,  qu’on  met  au  bout  d’une  fourchette  de  bois  émoussée,  de  craint* 
qu’elle  ne  pique  les  chiens , et  cela  durant  le  printempa  et  l'été. 

Dépouille  du  Cerf 

La  chair  du  cerf,  aurtout  quand  il  est  jeune  et  gras  , est  fort  nourrissante  , et 
c'est  un  aliment  solide  et  durable. 

. 
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Le  cerf  jette  bat  ton  boit  tous  let  tnt  tu  printemps.  Lt  corne  du  cerf  est  de 
débit  a ui  ivoirien,  tut  ébénistes  et  tut  couteliers.  On  s’en  sert  aussi  en  méde- 
cine à des  usages  plus  important  : on  l'emploie  rapéeen  poudre  et  dans  les  tisanes 
pour  arrêter  le  cours  de  ventre , les  crachement  de  sang , pour  résister  à la  mali- 
gnité des  humeurs  et  pour  tuer  lea  vers.  Les  cornichons  ou  cornes  de  cerf  nouvel- 
lement sorties  , et  encore  molles  et  tendres  , servent  beaucoup  parmi  lesalimona: 
on  les  coupo  facilement  par  tranches  , et  on  les  accommode  de  plusieurs  manières 
différentes.  On  en  pegt  aussi  faire  de  la  gelée  ; mais  on  se  sert  principalement  pour 
cela  de  raclnree  de  grandea  cornes  de  cerf,  que  I on  fait  bqfiliir  ê petit  feu  dans 
de  l’eau,  juaqu’à  ce  qu’elle  ait  acquit  une  consistance  de  gelée:  on  la  passe  ensuite 
et  on  exprime  fortement  le  marc  , puis  on  bat  un  blanc  d’oeuf  avec  du  vin  blanc 
et  du  jus  de  citron  ; on  y mêle  la  gelée  avec  du  sucre  pour  l’agrément,  et  un  peu  de 
cannelle  ; on  fait  bouillir  U tout  légèrement  pour  clarifier  la  liqueur  que  l’on 
coule  de  nouveau  et  qu’on  laisse  reposer.  La  gelée  de  cornes  de  cerf  a les  mêmes 
vertus  qne  la  tisane  dont  on  vient  de  parler , mais  elle  les  a en  un  degré 
plus  éminent  : elle  est  aussi  fort  nourrissante,  très-propre  à fortifier  l’estouiac ot 
le  coeur  , et  à rétablir  les  forces. 

La  moële  et  la  graisse  du  cerf,  appliquées  extérieurement,  sont  un  excellent  remède 
pour  les  rhumatismes , pour  résoudre  et  pour  fortifier  les  nerfs  , pour  la  goutte  sciatique 
et  pour  les  fractures. 

On  appelle  larmes  de  cerf  l’eau  qui  coule  des  yeux  du  cerf  dans  ses  larmières,  où 
elle  s'épaissit  ea  forme  d'onguent  qui  est  de  couleur  jaunâtre , et  souverain  pour  lea 
femmes  qui  ont  le  mère  , en  délayant  cet  onguent,  et  en  le  prenant  dans  du  vin  blanc, 
ou  dans  de  l'eau  de  chardon-bénit. 


CHAPITRE  VII. 


De  la  Chasse  du  Daim  et  du  Chevreuil. 

Le  daim  est  un  animal  sauvage  un  peu  plus  grand  que  le  chevreuil,  et  qui  a quelque 
rapport  avec  le  cerf,  hormis  qu’il  n’est  ni  si  gros , ni  de  même  couleur , car  son  poil 
est  plus  blanc.  Sa  tête  est  plus  droite  , plue  plate,  et  a plus  de  corps  que  celle  du  che- 
vreuil ; ta  queue  est  aussi  plus  longue  et  lui  descend  jusqu'aux  jarrets.  Il  nait  sur 
la  fin  du  mois  de  mai  (à  la  mi-prairial),  et  va  plut  tard  au  rut  que  1e  cerf,  lea 
cornes  tombent  tous  le*  ans  i l’un  et  à l'autre.  La  femelle  du  daim  est  quelquefois 
toute  blanche , et  on  la  prendrait  assex  souvent  pour  une  chèvre  , ti  son  poil  n’ëtoit 
exlrémeut  court.  Voyez  figures  8 et  9. 

11  ne  faut  point  de  suite  ni  de  limier  pour  chasser  le  daim  , comme  au  cerf.  On  le 
juge  par  le  piod  et  par  les  fumées  qui  sont  le  plus  souvent  en  trochet.  On  le  trouve 
ordinairement  aux  pays  secs , en  compagnie , excepté  depuis  le  mois  de  mai  jusqu’à 
la  fin  d'aoât  (de  la  mi-floréal  à la  mi  fruciilor),  qu’il  te  retire  dans  let  buissons  , à 
cause  des  mouches  qui  l’incommodent.  Lea  daims  demeurent  volontiers  en  haut* 
pays  où  il  y t des  vallées  et  de  petites  montagnes  ; il*  te  trouvent  en  troupe , et 
auseitât  qu’il  y en  a un  de  blessé  , le*  autres  le  chassent , et  ne  le  souffrent  plus. 

Le  daim  est  fort  timide  et  peureux  ; quand  il  se  sent  poursuivi  des  chien* , il  ne 
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fait  pas  si  longue  fuite  que  le  cerf,  recherchant  toujours  son  pays,  et  fuyant  les  voie* 
autant  qu’il  peut , prenant  le  change  le  long  des  eaux  , où  il  se  laisse  prendre. 

. Pour  quêter  le  daim,  il  suffit  de  prendre  cinq  ou  six  chiens  des  plus  sages  pour  lui 
donner  en 'chasse;  si  Pou  rencontre  l'endroit  où  le  daim  auroit  fait  son  viandis  le  . 
matin  , ou  bien  de  relevée  , ou  celui  de  nuit , on  laissera  pour  lors  faire  ses  chiens , 
observant  seulement  qu’ils  prennent  le  droit, 

La  chair  du  daim,  quand  il  est  jeune  et  gros,  produit  un  bon  suc,  et  nourrit 
beaucoup  ; elle  est  estimée  propre  pour  la  paralysie  et  pour  la  colique  , mais  elle 
est  dure  et  difficile  £ digérer  lorsque  le  daim  est  un  peu  trop  vieux.  Le  sang  du 
daim,  nouvellement  tiré  et  bu  aussitôt,  appaise  les  vertiges.  Son  fiel  déterge  et 
consume  les  nuages  et  les  cataractes  des  yeux , et  son  foie  est  bon  contre  les  cours 
de  ventre. 

• Chasse  du  Chevreuil, 

Le  chevreuil  est  une  bête  fauve  et  sauvage  qui , quoi  que  ce  soit  une  espèce  de  bouo , 
vit  dans  les  bois.  Il  ressemble  au  cerf,  excepté  qu’il  est  plus  petit;  il  a U voix  foible 
et  la  vue  si  fine  , qu’il  voit  la  naît  comme  le  jour  ; il  a les  cornes  rameuses  et  petites  ; 
il  est  fort  craintif  et  si  lâche  j qu’il  n'ose  se  servir  de  ses  cornes  pour  se  défendre,  mais 
il  court  d’une  grande  vitesse.  Le  chevreuil  et  la  chevrette  se  gardent  la  fidélité  tant 
qu’ils  vivent , c’est  pourquoi  les  chevreuils  ne  vont  point  au  change  des  femelles  qui 
portent  deux  ou  trois  petits  ; au  contraire , ils  les  secourent  et  les  gardent  quand  elles 
sont  pleines.  Lorsqu'elles  ont  mis  bas,  las  mâles  leur  aident  à élever  leurs  faons, 
jusqu’à  ce  qu’ils  soieùt  en  état  de  les  suivre.  Voyez  fig.  10  et  il. 

Au  printemps  , quand  les  taillis  ont  commencé  à repousser  , et  que  les  seigles 
montent  un  peu  , les  chevreuils  y vont  faire  leur  nuit  et  leur  viandiç;  ils  sont  très* 
friands  du  brout  et  no  vont  point  ailleurs  qu’ils  n’en  soient  rassasiés.  En  été  ils  vont 
aux  gagnage*  pour  viander  et  faire  leur  nuit  ; ils  se  nourrissent  et  habitent  souvent 
avec  les  perdrix.  En  automne  on  les  trouve  dans  les  buissons  , près  des  g&gnages 
où  ils  restent,  si  on  ne  les  en  chasse.  L’hiver  ils  se  retirent  dans  le  fond  des  foréis; 
ils  font  leur  viandis  et  leur  nuit  près  des  fontaines  où  il  y a des  herbes  toujours 
vertes  , et  dans  les  endroits  les  plus  fraîchement  coupés. 

La  chasse  du  chevreuil  a beaucoup  de  rapport  à celle  du  cerf;  on  le  quête  comme 
le  cerf,  lorsqu’il  est  question  de  le  détourner,  et  même  quand  on  veut  le  donner  aux 
chiens.  Il  tient  les  mêmes  pays,  et  ruse  de  la  même  manière  que  les  cerfs,  excepté 
qu’il  ne  longe  pas  tant , et  ne  se  dépayse  pas  comme  les  cerfs  , ce  qui  en  rend  la 
chasse  agréable , les  relais  en  étant  plus  justes  et  la  retraite  plus  facile.  Les  rhevreueils 
se  font  bien  mieux. chasser  que  les  chevrettes,  parce  qu'ils  ne  tournent  pas  tant  , et 
qu'on  en  garde  mieux  le  change.  On  chasse  le  chevreuil  avec  des  chiens  courans 
d'entre  deux  tailles.  I 

Le  rut  des  chevreuils  en  octobre  (de  la  mi -vendémiaire  à la  mi  - brumaire  ) , leur 
«1  tire  quinze  jours;  ils  ne  suivent  qu’une  chevrette,  et  ils  demeurent  ensemble  mâle 
et  femelle,  jusqu’à  ce  que  celles-ci  veulent  faonner.  Ces  animant  sont  plus  cachés 
que  les  cerfs  dans  leur  rut , et  ne  font  pas  tant  de  bruit  lorsqu’ils  crient  et  qu’ils 
réent.  Ils  vont  se  rafraîchir  dans  les  mares  et  dans  les  ruisseaux  ; ils  grattent  aussi 
1a  terre  du  pied , mais  beaucoup  moins  que  les  cerfs. 

La  plupart  des  chevreuils  mettent  bas  leur  tête  à la  fin  du  mois  d’octobre  , ou  au 
commencement  de  novembre  (brumaire) , mais  le  plus  communément  c’est  en  avril 
(de  la  ini  germinal  à la  mi-floréal  ) qu’ils  brunissent,  comme  les  cerfs. 

Connnoissance 
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Connoissance  des  jeunes  Chevreuils  d’avec  les  vieux . 

On  commence  par  les  meules,  et  on  considère  si  elles  sont  près  du  têt,  si  elles 
•ont  larges,  si  la  pierrure  en  est  grosse,  les  gouttières  creuses , les  perlures  grosses 
et  détachées  ; on  fait  aussi  attention  à li  grosseur  du  marin  , et  au  nombre  de» 
andouillers  qui  y tiennent  ; on  regarde  encore  si  l’empaumure  est  large  et  renversée; 
toutes  ces  parties  marquent  un  vieux  chevreuil.  Les  jeunes  chevreuils  ont  les  meules 
hautes , et  éloignées  du  tét  de  deux  doigts.  Les  vieux  ne  les  ont  que  d’un  petit  doigt  ; 
leurs  pierrures  sont  petites  et  peu  détachées,  les  perlures  de  même;  ils  ont  peu  de 
gouttières  et  «ans  aucune  empaumure , ayant  seulement  un  ou  deux  andouiilers  dans 
le  haut. 

Pour  bien  chasser  au  chevreuil,  on  doit  l’aller  quêter  en  été  dans  les  buissons  où  il 
va  viander.  H ne  faut,  autant  qu’on  le  peut,  courre  que  les  mâles,  ce  qui  se  connoit 
au  pied;  ils  ont  ordinairement  plus  de  pied  devant  que  les  chevrettes,  le  tour  des  pinces 
en  est  plus  rond  et  le  pied  plein  , au  lieu  que  les  femelles  les  ont  creux,  et  les  côtés 
moins  gros  que  les  mâles,  qui  ont  aussi  le  talon  et  la  jambe  plus  larges  , tt  les  os  plus 
gros  et  tournés  en  dedans. 

Manière  de  détourner  les  Chevreuils . 

Il  faut  les  lancer  toutes  les  fois  qu'on  le  peut,  parce  qu’ils  se  retirent  de 
bonne  heure  des  gagnages  ou  des  taillis  de  L’année  , pour  aller  à ceux  d'un  an  , 
où  ils  achèvent  de  faire  leur  nuit,  faisant  beaucoup  de  tours;  ce  qui  doit  obliger 
le  chasseur  de  les  suivre  avec  le  limier,  jusqu’à  ce  qu’il  les  ait  lassés  et  fait  passer 
.d’où  ils  seront  au  ressui,  afin  d’en  mieux  démêler  les  voies.  C’est  par  là  que  le 
limier  lance  plus  aisément  un  chevreuil  lorsqu'on  veut  le  donner  aux  chiens.  En 
été , on  va  quêter  les  chevreuils  dans  les  buissons  où  ils  viandent. 

Si  c’est  en  hiver,  on  doit  aller  quêter  les  chevreuils  dans  le  fond  des  forêts  , 
et  les  attaquer  au  bout  et  aux  aculs , comme  les  plus  éloignés  du  change , afin  de 
les  pouvoir  voir  auparavant  qu’ils  y soient , et  donner  ce  peu  d’avantage  aux  chiens 
pour  leur  en  donner  le  sentiment,  laissant  pas  ver  leur  première  ardeur. 

Comment  chasser  et  forcer  le  Chevreuil  avec  des  Chiens  courons . 

Quand  on  sera  au  rembuchemont  du  chevreuil  qu’on  doit  courre,  on  aura  le 
limier  à U main  , et  on  frappera  aux  bri«écs  pour  donner  le  chevreuil  aux  chiens 
de  la  meute.  On  découplera  les  chiens  auxquels  on  aura  plus  de  créance,  afin 
qu'ils  prennent  la  tête  et  qu’ils  soient  les  maîtres  de  la  vote  pour  la  tenir  juste, 
tourner  aussitôt  que  le  chevreuil  tournera , ce  qu’il  fait  ordinairement  quand  il 
est  parti  de  la  reposée.  Après  qu’ils  seront  découplés,  il  leur  faut  crier  : belle- 
ment, mes  ht  Ilots . bellement',  et  nommer  les  chiens,  en  qui  l'on  a confiance, 
en  leur  disant  : voi-le-ci  aller , voi-lc-ci  aller , pour  les  obliger  à donner  dans  la 
voie  et  la  tenir  juste , regardant  à terre  de  temps  en  temps , pour  leur  aider  de 
l’oeil  }*et  lorsqu’on  en  reverra,  on  criera,  voi-le-ciy  va  avant , et  on  continuera 
ainsi  jusqu’à  ce  qu’il  soit  lancé  : si  après  on  en  revoie  des  fuites  , on  criera  : vol 
ce  l*est.  On  sonnera  aussi  du  gros  ton  par  roots  entre-coupés,  comme  pour  faire 
chasser  et  requêter,  et  cela  jusqu'à  ce  qu’il  soit  lancé.  Si  le  chevreuil  tourna 
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auparavant  (ce  qu’on  jugera  lorsqu'on  verra  les  chiens  qui  demeureront),  alors 
il  faut  tourner  par  où  les  chiens  sont  venus , afin  de  les  obliger  de  suivre,  et 
de  ne  point  s'écarter  ou  ils  pourroient  changer  de  voie  j mais  seulement  trouver 
le  bout  de  la  ruse  du  chevreuil , u£n  de  le  lancer  seul , et  qu’on  soit  assuré  que 
c’est  lui  : pour  cela,  il  est  nécessaire  de  crier  aux  chiens,  P ai  là  chiens , quand 
on  les  entendra  redoubler  de  voie  , de  peur  que  ce  ne  soit  une  autre  bête  qu’ils 
nyent  labrée,  ce  qui  les  tiendra  en  crainte,  et  leur  fera  connoître  qu’on  veut 
quVs  ne  chassent  que  du  chevreuil;  et  oprès  ces  termes  réitérés,  les  voyant  appuyer 
et  chasser  la  voie  , on  doit  croire  qu'ils  chassent  un  chevreuil  ou  des  chevreuils. 
Pour  en  être  plus  errtain  , et  pour  faire  le  discernement  du  mâle  et  de  la  femelle  f 
il  faut  qu'au  premier  des  chemins  cj. •’» l passera,  le  piqueur,  qui  est  à la  queue 
des  < hiens  , descende  et  mette  un  genou  en  terre , pour  voir  si  c’est  un  mile  , 
et  s'il  est  le  seul  devant  les  chiens  : y trouvant  les  cnnnoissancet,  il  doit  crier, 
vol  cc  l'e&t y et  sonner  pour  chiens,  quand  même  la  chevrette  y seroit  jointe, 
et  auitiiot  qu’il  verr . lis  inities  piqueurs  qui  suivent  la  chasse  à droite  et  à 
gnu.  hn,  leur  dire  qu'il  y a deux  chevreuils  devant  les  chiens,  afin  que  le  premier 
qui  vt  rru  le  mile  seul,  donne  et  crie  ta  oo  , et  que  les  autres  rompent  les  chiens 
et  les  tirent  de  dessus  lis  voies  de  L chevrette,  pour  les  amener  sur  celles  du 
che'nuil,  et  ne  plus  faire  qu’un  corps  et  chasser  à plus  grand  bruit.  Si  par  hasard 
il  n’en  éloit  pas  entendu  , il  doit  briser  sur  les  'oies,  et  apres  les  aller  quérir 
et  leur  dire  le  corsage,  le  pi  lige  du  chevreuil  et  la  hauteur  de  sa  tête,  et  s’il 
le  juge  vieux  ou  jeune,  afin  que  quand  il  fera  bondir  le  change,  ceux  qui  sont 
à la  chasse  le  puissent  connolire  et  discerner  d’avec  les  autres;  et  lorsqu'il  sera 
seul,  les  piqueurs  doivent  parler  et  sonner  davantage  a leurs  chiens,  pour  animer 
et  donner  de  la  créance  à ceux  qui  ne  l’ont  pas  * itcore  parfaitement.  Pour  cela  , 
il  est  nécessaire  qu’ils  observent  de  ne  pas  confondre  les  termes,  ni  la  manière 
de  sonner,  t-l  d'en  faire  la  distinction  selon  les  temps  et  les  occasions,  afin  de 
rendre  les  chiens  a commandement , ce  que  l’on  doit  faire  surtout  à la  chasse  du 
chevreuil , 'qui  est  celle  des  béies  à pied  four.hu  qui  fait  le  plus  de  retours  et 
de  ru>es  sur  ses  fins.  -Aussi  faut- il  que  les  piqueurs  tiennent  exactement  les  chiens, 
pour  les  aider  k tourner,  requéter  et  les  tenir  en  crainte,  quand  t«  chevreuil 
donnera  dans  des  lieux  où  ils  croiront  qoM  y a du  change,  où  il  f..ut  soau.  r peu 
et  y chasser  sagement,  ayant  toujours  l’oeil  sur  les  chiens  sages,  afin  de  pouvoir 
juger,  par  leur  manière  d’agir,  quand  le  chevreuil  est  «ccompagué,  et  lorsqu  il 
est  séparé,  de  le»  eu  voir  prendre  lu  voie  et  la  chasser;  ce  qui  se  fait  quand  oa 
voit  mollir  les  chiens  vgr  s,  car  c’i  «t  un  signe  évident  que  le  chevreuil  est  &<  com- 
pagne ; et  .itissilAt  qu'il  est  séparé,  et  que  les  chiens  en  oui  trouvé  la  voie  , on  le  a 
voit  renouveler  de  jmnbes  et  redoubler  leurs  foies:  alors  on  peut  sonner  pour  chien* 
Comme  auparavant,  et  se  souvenir  quand  il  se  r’accompaguera , a’user  de  la  même 
précaution,  et  de  parler  aux  chiens  avec  les  mêmes  termes,  pour  les  faire  chasser 
sagement  et  les  tenir  en  crainte,  puisque  c’est  par  eux  et  par  la  prudence  qu’on 
aura  à les  faire  ch  -sser , qu’on  doit  maintenir  le  chevreuil  dans  le  change  , À 
cause  du  peu  de  commi usance  qu’on  peut  y avoir  par  le  pied,  et  que  les  chien* 
#nt  peine  à en  discerner  le  sentiment  , parce  que  , quoique  couru  , il  est  presque 
toujours  dans  une  égalité  qui  fait  qu’ils  n’en  peuvent  pas  si  bien  garder  le  change 
comme  «les  cerfs  , dont  le  sentiment  s’augmente  en  courant  ; car  de  leur  tempérament, 
ils  sont  plus  froids  que  les  chevreuils,  et  ils  s’échauffent  davantage  en  courant ^ 
à cause  de  leur  plus  grande  pesanteur. 
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Voilà  pourquoi  on  voit  peu  de  chiens  qui  gardent  le  change  du  chevreuil  avec 
la  même  hardiesse  que  pour  cerf;  mais  seulement  ils  donnent  la  connoissance  aux 
piqueurs,  lorsque  le  change  du  chevreuil  bondit  devant  eux,  et  s'accompagne  avec 
le  chevreuil  de  la  meute  ; tellement  qu*il  est  de  la  prudence  et  du  jugement  de 
ceux  qui  font  chasser  les  chiens  de  les  maintenir  dans  cette  sagesse,  s'ils  veulent 
connoitre  du  change , puisque  les  chiens  ne  se  peuvent  garder  d'eux-mêmes  -,  et 
s’il  arrivoit  qu’ils  l’eussent  pris , il  faut  rompre  les  chiens  , et.  les  tirer  hors 
du  fort  , après  y avoir  brisé  haut  et  bas  , et  au  chemin  par  lequel  on  sortira 
pour  reconnoitre  les  lieux,  afin  d’y  revenir  requéter  le  chevreuil  quand  on  aura 
pris  les  grands  devants,  ne  l’ayant  pas  trouvé  passé  Quoique  les  chevreuils  demeurent 
plus  volontiers  que  les  cerfs,  néanmoins  il  en  faut  tou  ours  prendre  les  devants, 
afin  d’en  être  assuré  ; c’est  pourquoi  on  a dit  qu’il  falloit  que  les  piqueurs  qui 
font  chasser  pour  chevreuil , tinssent  plus  exactement  leurs  chiens  que  pour  le* 
autres  grandis  bêtes,  afin  de  connoitre  ce  qu’ils  font  , et  leur  aider  à tourner  et 
requéter,  parce  qu’ils  doivent  savoir  où  sont  les  dernières  voies  du  chevreuil  que  les 
chiens  ont  chassé.  Lorsque  le  change  a bondi,  ils  doivent  briser;  ce  qu’ils  feront 
aussi  aut  chemins  qu’ils  passent  après  leurs  chiens,  quand  le  chevreuil  est  inal 
mené  et  de  différente  manière,  en  y faisant  des  brisées,  les  unes  fort  hautes,  les 
autres  un  peu  plus  basses  : quant  à celles  qu’ils  jetteront  en  terre,  qu’il  y en  ait 
de  plus  grosses  les  unes  que  les  autres , pour  les  discerner  et  en  faire  connoitre 
les  dernières  jetées,  et  pur  là  ils  sauront  les  dernières  voies  de  leur  chevreuil,  pour 
y mener  leurs  cliiens  r«  quêter  , toutes  les  fois  qu’ils  tomberont  en  défaut  ; car  la 
chevreuil  tourne  b^uconp  plus  que  le  cerf,  et  en  bien  moins  de  pays,  ce  qui  fait 
doubler  les  'oies  , joint  que  pour  requéter  dans  le  change  et  faire  p.<rcha»ser  ces 
dernières  voies,  il  Lut  que  cc  soit  avec  les  chiens  les  plus  sages,  et  faire  répondre 
ceux  qui  ne  le  font  pas  pour  les  faire  suivre  , et  b s redonner  lorsque  1rs  chiens 
auront  rapproché  et  J^ancé  le  chevreuil*,  ce  qui  fait  deux  bons  effets,  l’un  qu'on 
chasse  à plus  grand  bru i t , et  l’autre  que  cela  rend  les  jeunes  chiens  sages  , en  ne 
leur  permettant  pas  de  chasser  d’autres  bêtes  que  celle  qu’on  leur  aura  donnée  do 
la  meute.  Lorsque  le  chevreuil  est  mal  mené  , on  doit  avoir  presque  les  mêmes 
assiduités  que  si  on  chassait  un  lièvre  , tourner  et  requéter  dans  les  haies  , dans 
les  forts  et  dans  les  vieilles  masures  , même  regarder  sur  Ica  rameaux  que  1rs  bûche- 
rons auront  laissés;  car  souvent  le  chevreuil  s’y  jette  en  faisant  un  élan,  pour 
ôter  le  sentiment  aux  chiens.  Il  peut  aussi  aller  traverser  un  étang  ou  une  rivière  , 
battre  l’eau  et  l’allonger  dans  les  ruisseaux  , où  il  faut  obmrver  les  mémos  règles 
que  pour  le  cerf  , prenant  devant  aux  étangs  , de  peur  de  tes  trouver  sortis  : et  de 
même  dans  les  rivières  et  dans  les  ruisseaux  , observer  son  entrée  avre  soin  , pour 
voir  où  il  a la  tète  tournée,  afin  d’y  descendre  ou  monter  des  deux  côtés  avec  les 
chiens  , jusqu’à  ce  qu’ils  l’ayent  trouvé  sorti  ; et  l’ayant  pris,  on  en  sounera  la  mort 
et  la  retraite,  et  on  en  fera  la  curée  comme  le  cerf. 

Dépouille  du  Chevreuil  et  du  Daim. 

La  chair  de  chevreuil  est  un  bon  aliment  qui*  nourrit  beaucoup  et  facile  à digérer  i 
aurtout  quand  le  chevreuil  est  jeune  et  gras  \ mais  quand  il  avance  en  âge  , die  est 
dure,  coriace  et  de  difficile  digestion.  Le  fiel  de  chevreuil  est  bon  pour  les  bruisse- 
ment d’oreilles  , pour  les  maux  de  dents  , pour  dissiper  les  nuages  des  yeux  , et  pour 
emporter  les  taches  du  visage. 
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La  chair  de  daim  est  plus  sèche  que  celle  du  cherreui) , et  elle  n'est  pas  d'un 
si  bon  goût.  Le  d&noeau  te  sert  rôti  , et  la  daine  en  p&te  , à la  daube  et  en 
fricandeaux. 


CHAPITRE  VIII. 

De  la  Chasse  du  Sanglier . 

T E sanglier  est  un  porc  sauvage  , qui  est  ordinairement  noir,  ou  d'un  rouge  obscur. 
J1  se  retire  dans  les  forêts  ; il  a l'oeil  furieux  , les  défenses  grandes  , aiguës  et  tran- 
chantes ; il  vit  de  tous  grains,  d'herbes  et  racines,  de  pommes,  de  glands  et  autres 
fruits  sauvages.  C'est  le  plus  dangereux  de  tous  les  aniru  iux  qu'on  chasse,  princi- 
palement pour  Les  chiens,  quand  il  est  d.ins  son  tiers  ou  quart  an  ( Voy.  Jîg.  îa.  ). 
Le  sanglier  n’est  en  rut  qu'au  commencement  de  l’hiver,  et  sa  femelle  , qu’on  ap- 
pelle laie  | met  bas  au  commencement  du  printemps  : on  appelle  ses  petits  mar- 
cassin* ( Voy .Jtg.  »3  ).  Leur  bauge  est  ordinairement  dans  les  bois  garnis  d'épines 
et  de  ronces.  Quand  le  sanglier  est  en  ch.ileur  , le  poil  de  sa  tète  se  hérisse  extraor- 
dinairement , il  écume  de  la  gueule,  il  fait  un  bruit  épouvantable  avec  sas  dents,  et 
assex  souvent  il  se  frotte  les  testicules  contre  les  troncs  d’arbres,  et  le  fait  quelquefois 
si  rudement  , qu’ils  lui  devieunent  dans  la  suite  inutiles.  On  prétend  que  ceux  qui 
se  sont  châtrés  eux-mêmes  de  cette  manière  , sont  plus  gros  et  plus  féroces  que  les 
autres.  On  appelle  sanglier  , le  mâle  de  son  espèce , qui  a quitté  les  compagnies 
qu'on  appelle  bêtes  noires,  et  qui  a trois  ans  au  moins  : à deux  ans  et  demi,  ce 
n’est  qu’un  ragot  ; et  après  quatre  ans  , qui  est  le  temps  que  ses  défenses  ne  peuvent 
plus  faire  de  mal  , on  le  nomme  sanglier  miré. 

On  chasse  1»;  sanglier  aux  chiens  courans  ; mais  il  faut  pour  cela  que  ces  chiens 
soient  grands,  hien  traversés,  et  plus  épais  de  corps  que  les  autres.  A l'égard  des 
poils  , cala  dépend  de  1a  fantaisie  : tous  les  chiens  aiment  naturellement  à chasser 
noir  , co  qui  fait  qu'oti  en  trouve  aisément  : on  ne  doit  point  du  commencement  lea 
donner  sur  les  voies  d'un  grand  sanglier  qui  les  tueroit,  n'ayant  point  encore  l'adressa 
d'éviter  les  atteintes. 

On  peut  se  servir  de  lévriers  pour  chasser  noir  , mais  il  faut  qu'ils  soient  de 

grande  taille , bien  tra^rsés  , 1a  tête  large  f les  reins  hauts  et  larges  , 1rs  épaules 

•t  le  poitrail  de  même,  l’œil  gros  et  plein  de  feu  ; pour  le  poil,  les  gris-noirs  , 

les  rouges  de  feu  , les  tisonnés  , les  noirs  à gros  poil  sont  plus  estimés  que  lea 

autres. 

Lorsque  ces  chiens  sont  bien  gouvernés,  bien  instruits  au  noir  , et  à aller  en 
lesse  , et  qu'ils  août  conduits  par  des  gens  qui  entendent  cette  chasse  , ils  donnent 
du  plaisir. 

On  entretient  pour  courre  Les  bêtes  noires  , un  équipage  complet  qui  se  nomme 
vautrait  : il  est  composé  de  févriers  d’att.iches  et  de  meutes  de  chiens  courans  : 1a 
chasse  de  vautrait  doit  commencer  au  mois  de  septembre  ( à la  mi  - fructidor  ) % 
lorsque  les  bêtes  noires  sont  ou  bon  corps. 
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Connaissance  du  pied  y des  boutis  et  du  souil  du  Sanglier . 

i°*  On  distingue  la  trace  d’un  sanglier  d’ave  C celle  d’une  laie  , en  ce  que 
celle-ci,  lorsqu’elle  est  pleine  et  qu'elle  pèse  beaucoup  en  marchant,  va  ordinai- 
rement les  quatre  pieds  ouverts , et  a les  pinces  moins  grosses  que  celles  du  sanglier 
qui  va  les  traces  serrées  ; ellq,a  aussi  les  gardes,  la  sole  et  le  talon  plus  larges  , 
les  côtés  plus  gros  et  plus  ifsés  , les  allures  plus  longues  et  plus  assurées,  mettant 
les  pieds  plus  réglément  dans  une  même  distance.  Le  sanglier  fait  beaucoup  plus 
<&e  psys  en  faisant  sa  nuit  , que  la  laie  , à moins  qu'il  ne  trouve  son  mangis  proche 
sa  demeure. 

Les  allures  des  laies  ne  sont  pas  toujours  telles  qu’on  rient  de  le  dire  ; car,  dans 
la  saison  du  rut  , elles  les  ont  aussi  longues  que  celles  du  sanglier  , étant  moins 
pesantes  que  lorsqu’elles  sont  pleines  , excepté  seulement  que  la  trace  lu  mâle  est 
plus  ronde  et  mieux  faite.  11  y a une  autre  différence  entre  le  sanglier  en  Son  tiers 
• au  et  celui  en  son  quart  an  ; le  sanglier  en  son  tiers  an  , a 1a  sole  moins  pleine  que 
celui  qui  est  en  son  quart  an  , et  a les  côtés  de  la  trace  plus  tranchans  , et  le* 
pinces  moins  grosses  et  plus  tranchantes.  Le  sanglier  , en  son  quart  an  , a les  gardes 
plus  larges,  plus  usées  et  plus  près  du  talon,  les  allures  en  sont  plus  longues  , et 
le  pied  de  derrière  demeure  plus  éloigné  que  ceJui  de  devant  ; au  lieu  que  le  san- 
glier en  son  tiers  an  , rompt  une  partie  de  sa  trace  , et  va  les  pieds  plus  ouverts 
Les  vieux  sangliers  mirés  ont  encore  les  gardes  plus  larges  , plus  grosses  et  plus 
usées;  elles  approchent  plus  aussi  du  talon  , et  sont  plus  bas  jointées  , et  ils  vont  les 
quatre  pieds  plus  seTrés:  ce  sont  là  les  nnrqms  du  pied. 

l°.  On  p<  ut  conttohre  la  grosseur  et  la  longueur  de  la  hure  du  sanglier  , par 
les  boutis  qu’il  fait  dans  les  haies.  On  le  connoît  aussi  aux  fraîcheurs  où  il  va  pour 
vcrmiller. 

• 3°*  Quand  le  sanglier  s’est  mis  le  ventre  dans  la  bourbe  , on  juge  de  sa  lon- 
gueur et  de  sa  largeur  par  celle  de  son  souil  , et  on  connoît  sa  grandeur  aux 
entrées  des  forts,  aux  feuilles  et  aux  herbes  où  le  souil  touche.  On  juge  encore 
du  sanglier  par  la  grandeur  et  la  profondeur  de  sa  bauge,  et  par  la  grosseur  et 
longueur  des  fientes. 

Comment  distinguer  la  voie  du  Sanglier  d'avec  celle  du  Cochon. 

privé. 

Les  cochons  vont  dans  les  bois  chercher  le  gland  ; ils  y demeurent  quelquefois 
cinq  et  six  jours,  et  dans  les  grands  fonds  des  forêts,  quelquefois  deux  et  trois 
mois  pour  s’y  engraisser;  et  après  être  bien  soûls  de  gland  qui  les  échauffé,  ils 
viennent  se  mettre  au  souil  à la  première  mare  ou  eau  qu’ils  trouvent , puis  ils 
vont  à bauge  dans  un  fort  pour  y être  plus  en  repos.  Les  bêtes  noires  font  de 
même.  Il  faut  donc  les  discerner  par  les  pieds  : les  pourceaux  privés  vont  toujours 
les  quatre  pieds  ouverts,  et  les  pinces  pointues  et  sans  rondeur;  mais  les  bêtes  uoires 
▼ont  les  pieds  plus  serrés  , surtout  ceux  de  derrière  ; elles  ont  les  piuccs  plus 
rondes  et  mieux  faites  , et  le  pied  plus  creux  que  ceux  des  porcs  privés,  qui  l’ont 
ordinairement  plein,  et  n’appuient  pat  du  bout  de  la  pince  comme  les  sauvages, 
qui  ont  le  talon,  la  jambe  et  les  gardes  plus  larges,  et  qui  s’écartent  beaucoup 
plus  que  ceux  d’un  pourceau  qui  \ les  gardes  petites  et  piquantes  , droites  en  terre  ; 
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le  sanglier  ne  se  juge  point  parle*  allures,  comme  le*  bâtes  noires  , le*  faisant  plu* 
courte*  et  plus  dëiéglées  Le  Vérin  il  lis  en  est  aussi  plus  petit  et  ne  se  suit  pas  , mai* 

>1  traverse  les  sillons  qu’il  rencontre  , et  le  pourceau  les  jette  d’espace  eu  espace  , 
ta  lieu  que  la  bâte  noire  suit  son  vermillis  très-long  sans  discontinuer. 

Ou  l’on  trouve  les  Sangliers . 

On  trouve  les  sangliers  au  printemps  et  en  été  dans  les  endroit*  où  il  y a 
beaucoup  de  buissons  ; c’est  là  où  on  va  recoimohrc  leurs  maugeures  , princi- 
palement où  il  y a des  blés  verts  qu’il*  vont  pâturer,  fouiller  et  vermillur,  y 
mangpnt  des  racines  de  chiendent,  de  pissenlit,  de  bassinets  et  de  naveaux  $auvag<s  ; 
et  aussitôt  que  les  pois,  les  fèves  et  les  lentilles  s’a*  meent , les  sangliers,  les 
lnyes  et  bêtes  de  compagnie  y vont  très -volontiers.  Pour  l’automne  et  l’hiver, 
les  sangliers  ne  trouvant  plus  rien  à inang*r  après  la  récolte,  \ont  dans  les  lorèts , 
faisant  leurs  nuits  et  leurs  maugeures  sous  les  futures  où  il  y a du  gland  , d*s 
fol  ires  et  quelques  fruits  sauvages  et  racine*  qu'ils  trouvent  en  vermillant  , et  aux  * 
fontaines,  du  cresson  et  autres  herbes;  c’est  alors  qu’ils  fout  plus  de  pays  faisant 
Ic-uis  nuits  , ne  trouvant  que  peu  de  mangeureen  un  endroit  ; si  bien  qu’ils  marchent 
toute  la  nuit  pour  se  rassasier,  parce  que  cet  animal  gourmand  ne  se  contenta 
pas  de  peu. 

Chasse  du  Sanglier. 

Quand  on  chasse  au  sanglier,  il  est  nécessaire  d’avoir  un  bon  limier  bien  iustruit , 
et  qui  entende  bien  lorsqu’on  lut  parle  pour  noir  : il  doit  être  d’entre  deux  tailles, 
assez  court  et  traversé  , et  à gros  poil , s’il  se  peut , parce  qu’il  faut  qu’il  soit 

souvent  dans  les  forts  épineux  , ce  qui  le  rend  plus  hardi , et  fait  qu’il  ne  se 

rebute  pas  ; car  il  n’y  a que  cela  à craindre  pour  les  limiers  qu'on  veut  mettre 
au  noir  , puisque  tous  les  chiens  le  chassent  d’inclination  , parce  qu’il  a le* 
sentiment  plus  fort  que  le*  autres  bêtes.  C’est  avec  ce  chien  qu’on  va  dès  le  matin 
au  bois  pour  détourner  les  bêtes  noires.  On  va  où  sont  les  demeures  des  sangliers; 
on  en  prend  les  grands  devants;  et  quand  le  chien  se  rabattra  de  bête  noire,  et 
qu’on  verra  1a  bête  qui  fuit , on  doit  user  de  ces  termes  : voi-le-ci  allé  fuyant , 
plusieurs  fois;  et  après,  s'en  va  chiens , s9  en  va  % hou  , hou  , chiens , hou  , hou ; 
quand  on  voit  le  sanglier , il  faut  crier  voi-le-ci  là  ; et  lorsqu’il  tourne,  crier, 
hou  variy  pour  obliger  les  chiens  à tourner.  Quand  le  sanglier  va  d’assurance,  il 
faut  dire  , t toi  le  ci  alU%  quand  les  chiens  suivent , leur  dire  , hou  , hou  : et 
quand  il  est  lancé,  crier,  voi-le-ci  aller  ; puis  jeter  une  brisée  à l’entrée  du  fort; 
en  prendre  le  contre- pied  pour  en  recevoir  suffisamment  ; en  juger  parles  conuoit- 
sances  que  l’on  h dites  de  1a  bête  qu’on  aura  dessein  de  détourner  ; et  ayant 
trouvé  les  connaissances  du  pied  , de  la  jambe  et  de*  gardes  , que  ce  sont  bêtes 

qu’on  cherche , on  reviendra  où  on  a jeté  la  brisée  pour  en  rompre  trois  ou 

quatre  autre*,  et  le  rembucher  ; ensuite  ou  fera  suivre  les  voies  du  limier  de  deux 
longueurs  de  trait  , pour  éviter  le  faux  reinbuchemcnt,  particulièrement  si  c’est 
un  Sanglier;  car  cet  animal  est  lin  et  défiant. 

Les  sangliers  qui  sont  en  leur  tiers  et  en  leur  quart , ne  se  doivent  point 
chasser  à force  avec  chiens  courons  ; il  en  faut  seulement  décotipler  six  ou  huit 
des  plus  vieux  et  des  plu*  adroits  à éviter  les  coups  ; encore  seroii-il  bon  de  leur 
mettre  un  collier  il  y eût  des  grelots , pour  obliger  le  sanglier  à fuir  et  à na 
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VM  t-niret  tourner  à eux;  cela  fait  aussi  qu’il  vort  du  bois,  et  vide  jlutAt  pour 
Courre.  Les  valets,  qui  tiennent  les  lévriers  se  doivent  avancer  pour  les  lâcher; 
•fin  de  coëffer  le  sanglier  et  secourir  ceux  des  flancs.  L’on  doit  aussi  avoir  des 
cavaliers  cachés  pour  secourir  les  lévriers,  et  il  est  bon  qu’ils  ayent  des  épées 
pour  piquer  et  faire  mourir  plus  promptement  le  sanglier,  lui  donn  nt  le  coup 
à quatre  doigts  au-dessous  de  l’épaule,  et  aussitiSt  lui  couper  les  suites  pour 
que  sa  chair  ne  se  corrompe  point.  Il  faut  encore  savoir  prendre  le  poil , et 
appuyer  U Urne  sur  la  main  gauche  pour  conduire  et  tenir  plus  firme,  afin  d« 
ne  pas  blesser  les  lévriers,  après  aioir  mis  pied  à terre,  puisqu’il  n’y  a aucun 
péril  lorsque  Ifs  lévriers  ont  coëffé  le  sanglier;  car  ils  ne  débordent  jamais  s’ils  no 
sont  blessés  ou  tué»,  pourvu  qu’ils  soient  nombre' suffisant  à le  tenir. 

La  m^pière  de  chasser  au*  bêtes  noires  dans  les  toiles,  n’appartient  qu’aux  per- 
sonnes tr,  s-riches  , à c.iuse  de  l’attirail  qui  y est  nécessaire;  il  suffit  de  savoir  que 
quand  elles  sont  dans  le  parc  , on  les  tue  à coups  d’épieux , et  le  coup  mortel  est 
sur  le  boutoi. 

Un  jeune  sanglier  de  trois  ans  n’est  pas  courahle,  il  donno  trop  de  tablature 
aux  chient;  un  vieux  sanglier  miré  donne  plus  de  ptuisir  et  tnoios  de  fatigue. 

Dépouille  du  Sanglier . 

La  chair  du  sanglier  nourrit  beaucoup;  c’est  un  aliment  qui  ne  se  dissipe  pas 
aisément  , quoiqu'il  se  digère  plus  facilement  que  le  cochon  ordinaire,  mais  moins 
que  le  chevreuil. 

On  sert  sur  les  bonnes  tables  la  hure  et  les  filets  du  sanglier,  cVst-à-dire  la 

tête  et  toute  1a  chair  du  dos  le  long  des  reins , et  on  sale  le  reste  ; il  eut  meilleur 

que  le  porc  , parce  que  la  chair  de  sanglier  en  a tout  le  bon  sans  en  avoir  le  mauvais  ; 
mais  la  chair  de  sanglier  salée  se  gonfle  dan»  la  saumure  , quand  vient  le  temps 

du  rut,  et  sent  mauvais  comme  la  bête  auroit  alors  senti,  si  elle  tût  été  en  vie. 

Le  marrasnin  est  plus  estimé  pour  son  goût;  mais  la  chair  n’en  est  pas  si  saine, 
parce  quMIe  est  plus  visqueuse  et  plus  grossière. 

Le»  sangliers  qui  sont  apprivoisés  et  noiiris  dans  des  étables  , ou  enfermés  dan» 
des  parcs,  ne  sont  pas  si  bons  que  eaux  qui  ont  la  liberté  de  courir  par  tout,  el 
qui  vivent  de  racines  , de  tiuffes  , de  froment  et  de  tous  les  fruits  qu’ils -trouvent  , 
ceux  mêmes  qui  ontfté  tués  à la  chasse,  après  avoir  long-temps  couru  , en  sonl 
meilleure  pour  le  goût  et  pour  la  santé  , pourvu  qu’on  leur  ait  coupé  d’abord  Ica 
suites  ou  testicules  qui  corromoroient  toute  la  chair  en  peu  de  temps. 

les  défenses  du  sanglier  servent  À faire  des  hochets  qu’on  donne  à mâcher  aux 
enfans,  pour  leur  faire  percer  les  dents.  Celle»  du  sanglier  broyées  en  pourdre  très- 
fin*',  sont  en  usage  dans  la  médecine  pour  exciter  les  sueurs  et  les  urines,  filur 
•absorber  et  adoucir  l’àcreté  des  humeurs,  et  pour  arrêter  le  crachement  de  sang;  on 
en  pi^^dtpius  dix  grain»  jusqu’à  trente  ou  quarante. 

Les  testicules  et  les  autres  parties  de  la  génération  du  sanglier,  prises  intérieure- 
ment , passent  pour  exciter  la  vigueur. 

La  graisse  de  sanglier,  appliquée  extérieurement  , résout  , fortifie  et  adoucit. 

Le  poil  de  sanglier  est  unique  pour  toutes  sortes  de  brosses,  tant  grandes  que 
petites  . pour  une  infinité  d’usages. 

Les  excrémens  et  le  fiel  de  sanglier,  appliqués  extérieurement,  résolvant  le» 
écrouelles  , et  guqpssent  la  gratclle. 
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CHAPITRE  IX. 

De  la  chasse  du  Loup . 

L E loup  est  un  animal  sauvage  qui  ressemble  à un  gros  màcin  ; il  a les  yeu*  bleus 
et  étincelons  t les  dents  inégales,  rondes,  aiguës  et  serrées,  l*ouverture  de  la  gueule 
grande , et  le  cou  si  court  qu’il  ne  peut  le  remuer*  de  sorte  que  s'il  veut  regarder  de 
côté  , il  est  obligé  de  tourner  tout  le  corps  : il  est  fort  dommageable  aux  bestiaux  , il  est 
le  plus  goulu,  le  plus  carnassier,  le  plus  fin,  le  plus  méfiant  de  tous  les  animaux,  et  il  a 
le  nez  meilleur  ; car  si  on  le  prend  à bon  vent , il  est  impossible  de  l’approcher  avec 
un  fusil,  ni  de  l’atteindre  avec  les  lévriers;  et  si  on  lui  fait  une  traînée  de  quelque 
partie  de  bête  morte  pour  l’attirer,  il  est  inutile  de  le  guetter  le  premier  jour,  il 
n’y  vicudra  pas,  quelque  faim  qu’il  ait,  avant  que  de  connoUre  que  les  chiens  y 
ayent  été  comme  une  chose  abandonnée.  Ces  sortes  de  curées  se  font  dans  les  grand»*» 
gelé  es  et  neiges  que  les  loups  sont  affamés,  ne  trouvant  rien  à la  campagne,  parce 
que  la  terre  est  couverte , et  que  l’on  tieut  le  bétail  à l'étable  : ils  n’iront  point  le 
premier  jour,  ni  quelquefois  le  second,  mais  bien  le  troisième,  encore  ne  sera- ce 
que  par  échappée;  et  si  on  n’a  piqué  la  curée  avec  des  pieux  et  des  brochets,  iii 
remporteront  par  morceau , n’y  allant  qu’en  courant  de  toute  leur  force  pour  en 
prendre  une  gueulée  ou  un  quartier,  car  ils  ont  une  foice  incroyable  du  devant  ; et 
après  avoir  pris  leur  morceau , ils  le  vont  manger  à deux  ou  trois  cents  pas  de  11 , 
ce  qu’iU  font  avec  une  granJe  diligence , comme  le  plus  goulu  et  le  plus  carnassier 
de  tous  Ls  animaux;  aussi  est*  il  le  plus  sujet  à la  rage,  et  à faire  de  grands  maux 
lorsqu’il  en  est  atteint , à cause  de  sa  force  et  de  sa  vitesse  ( Voyez  Jig.  14  )• 

Lieuse  où  1*011  doit  aller  en  quête  avec  le  limier , pour  trouver  et 
détourner  les  Loups . 

Les  loups  , soit  loups  - lévriers  , les  loups-mâtins  ou  loups-cerviers,  ont  leur* 
mangeurs  selon  les  temps,  et  aussi  leur  façon  d’agir,  en  faftant  leurs  nuits  aussi* 
bien  que  les  autres  bêtes  dont  on  a parlé;  mais  elles  sont  différentes,  parce  que  toutes 
les  outres  ne  vivent  que  de  ce  que  pousse  la  terre  , et  les  loups  vivent  de  chair  ; 
c’est  ce  qui  fait  que , comme  su  printemps  le  bétail  commence  à entrer  en  chair,  les 
loups  vont  aussi  dès  le  matin  aux  champs  pour  épier  le  bétail  et  en  faire  leur  proie,  et 
l'éW  ils  ont  encore  plus  d’occasions  , puisque  les  campagnes  sont  des  forêts  pour 
eux,  les  grains  étant  grands,  ils  y sont  à couvert  tout  le  jour  pour  épier  et  prendre 
le  bétail , qui  est  en  ce  temps-là  en  pleine  graisse  et  bon  ; au  lieu  qu’qflM)iver , 
étant  renfermé  dans  les  étables  , leurs  gardes  ne  les  faisant  sortir  qne  pour  tes  pro- 
mener et  les  faire  boire,  les  jours  étant  courts  et  les  campagnes  découvertes,  les 
loups  u’osent  paroltre,  si  ce  n’est  par  quelques  grands  brouillards,  ou  que  l’extrême 
faim  ne  les  contraigne  de  venir  chercher  autour  des  villages  quelque  bêtes  mortes 
on  charogne  , ce  qui  les  oblige  à faire  beaucoup  plus  de  pays  que  dans  les  autres  saisons 
pour  trouver  à se  repaître  , d’autant  qu’il  se  sont  retirés  dans  les  fonds  des  forêts 
ou  grands  pays  , ayant  quitté  les  buissons  peu  de  temps  après  quelle  campagne  a été 

découverte, 
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découverte,  parce  qu’ils  y sont  tourmentés  des  paysans  et  de  leurs  mâtins;  il  faut 
donc  aller  en  quête  aux  queues  de  ces  forêts  où  ils  se  retirent. 

T es  loups  peuvent  aussi  demeurer  quelquefois  dans  un  buisson  au  milieu  de  la 
campagne;  dans  certains  jours  obscurs,  comme  quand  il  neige  ou  qu’il  fait  un  grand 
brouillard,  et  meme  demeurer  sur  pied  dans  la  campagne  , n’ayant  pas  encore  trouvé 
de  quoi  se  repaître  ; mais  après  si  on  les  trouvoit  entrés  ou  demeurés  dans  un  buis- 
son , il  faudroit  être  diligent  à les  venir  courre , car  ils  n’y  demeurent  que  jusqu’à 
ce  qu’ils  jugent  l’beure  que  l’on  mettra  le  bétail  aux  champs  ; et  afin  de.  les  obliger 
à demeurer,  il  sera  bon  d’y  mettre  quelques  hommes  à l’entour,  pour,  quand  ils 
paraîtront  dans  la  plaine,  les  huer,  et  crier,  ce  qui  les  obligera  à ««utrer,  et 
donner  le  temps  aux  chiens  couraos  et  aux  lévriers  de  venir  , et  quand  même  ou 
les  auroit  détournés  dans  cas  bouts  et  aculs  du  pays , on  les  y peut  faire  voir  et 
courre  aux  lévriers. 

On  quête  les  loups  au  mois  de  janvier  ( de  la  mi-nivAse  à la  rai -pluviôse  ) , qu’ils 
commencent  à ligner  : on  les  trouve  alors  aisément  dans  la  campagne  ; au  lieu  qu’en 
février  , mars  et  avril  ( de  la  mi-pluviAse  à la  mi-floréal),  ils  quittent  tout  - à-  fait 
les  grands  pays.  Il  est  vrai  que  dans  le  premier  cas  , il  est  mal  aisé  de  les  détourner, 
parce  qu’ils  sont  toujours  sur  pied  ; mais  aussi  quand  on  en  trouve  , ils  sont  quel- 
quefois plusieurs  à la  fois  qu'on  donne  aux  chiens  ; ce  qui  fait  une  telle  confusion  parmi 
ceux-ci  , que  souvent  les  lévriers  n’en  prennent  qu’un  à la  course,  et  quelquefois 
pas  un.  Pendant  juin,  juillet  et  août  (de  la  roi-prairial  à la  mi-fructidor),  on  ne 
chasse  point  aux  loups  ; c’est  aussi  le  temps  que  les  louveteaux  sont  très  - petits,  et 
qu’ils  ne  donneraient  point  de  plaisir  en  les  chassant  ; on  attend  qu’ils  soient  fortifiés, 
afin  de  les  faire  chasser  aux  jeunes  chiens  pour  les  dresser  : on  peut  aussi  y dresser 
les  lévriers.  On  quête  les  loups  en  octobre,  novembre  et  décembre  (de  la  mi-ven- 
démiaire à la  mi-nivAse  ) , avec  des  limiers  et  de  lévriers  dans  les  grands  fonds  et 
dans  les  buissons,  ou  dans  quelque  marais  à la  queue  d‘un  étang  où  il  y aura  des 
buttes  de  joncs.  Au  commencement  de  septembre  (à  la  mi-fructidor),  on  va  rele- 
ver les  loups  la  nuit  , et  on  fait  chasser  les  chiens  courans  deux  ou  trois  fois,  afin 
de  les  mettre  en  haleine  et  en  curée.  Comme  les  loups  ne  sont  point  si  af£iiué$  alors 
que  dans  un  autre  temps,  ils  sont  plus  aisés  ù détourner,  et  ne  donnent  point  lo 
changeai  volontiers,  surtout  si  ce  sont  de  jeunes  loups. 

Choix  des  bons  Chiens  pour  le  Loup . 

Les  bons  lévriers  pour  le  loup  doivent  être  grands  , longs  et  bien  déchargés  ; si  on  en 
excepte  quelques-uns  qu’on  met  pn  lesse  , qui  doivent  être  plus  renforcés,  étant 
destinés  pour  arrêter  le  loup.  Ces  chiens  doivent  avoir  la  tête  un  peu  plus  longue 
que  large,  l’oeil  gros  et  plein  de  feu,  le  cou  large,  les  reins  hauts  et  larges,  les 
jambes  sèches  et  nerveuses.  Quant  au  poil , les  gris-tisonnés  , les  noirs  , les  rouges  et 
à gros  poil  , sont  estimés  les  meilleurs. 

A l’égard  des  chiens  courans  , pour  être  bons  à courre  le  loup,  ils  doivent  avoir 
l’oeil  plein  de  feu  , grands  , bien  taillés  et  fort  alertes  ; on  ne  les  fait  chasser  qu’à 
quatorze  ou  quinze  mois;  les  mois  de  juin  , juillet  et  août  ( de  la  mi-prairial  à la 
roi-fructidor  ),  sont  les  temps  qu’on  choisit  pour  dresser  le»  jeunes  chiens  au  loup, 
et  pour  cela  on  commence  par  leur  en  faire  attaquer  de  jeunes  , quoique  le  senti- 
ment n’en  soit  pas  si  fort  ; mais  ces  jeunes  loups  ue  s'éloignent  pas  tant  des  chiens 
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que  les  vieux  ; de  manière  que  ces  loups  s’approchant  du  fort  , les  chient  en 
connoissent  facilement  les  voies. 

Il  faut  s’enquérir  des  bergers  et  des  laboureurs,  s'ils  ne  voient  pas  aller  et  venir 
des  vieux  loups  dans  un  buisson  , afin  d'y  envoyer  quelqu’un  , ou  d'y  aller  soi-méme 
pour  y trouver  les  louveteaux.  Quand  on  va  pour  les  découvrir  , on  doit  avoir  un 
chien  dressé  , afin  d'en  avoir  connoissance  par  les  chemina  et  lea  fsux-fuyans  ; s'il 
n'y  en  a point , on  f xamioc  l'enceinte  où  sont  les  plus  grands  forts,  et  on  remarque 
par  où  les  vieux  loups  sont  sortis  op  entrés.  Cela  fait , on  perce  l'enceinte  jusqu’à 
ce  qu'on  trouve  les  abattis  qu'auront  faits  les  jeunes  loups , parce  qu'ils  ne  sortent 
point;  et  après  qu'on  en  aura  eu  counoisa  mee , on  se  retire,  si  l'on  veut,  étant 
•ùr  que  les  louveteaux  sont  dans  cette  enceinte  ; ou  bien  on  en  prend  les  devante 
pour  en  être  plus  certain  ; ensuite  on  découple  les  vieux  chiens  dans  l'enceinte  » 
tandis  que  d'ailleurs  on  mène  les  jeunes  dans  le  chemin  le  plus  proche  de  cette 
enceinte.  On  en  fait  entrer  quelques  uns  des  vieux  , dix  ou  douze  pas  dans  le  fort 
ovec  les  jeunes  chiens  , avant  que  de  les  découpler  ; car  il  est  bon  qu'ils  soient 
accompagnés  d'un  chien  instruit  de  longue  main  pour  les  conduire  , et  leur  montrer 
celui  qui  chasse.  On  doit  sonner  le  plus  vite  qu'on  peut,  pour  joindre  les  chiens  qui 
sont  en  quête  , et  les  raller  tous  en  les  animant  , afin  qu'ils  prennent  la  voie. 

Les  vieux  chiens  étant  assemblés  , on  leur  dit  : voi-le-ci  allé ; et  les  nommant 
par  leur  nom  , on  crie  harlou , mes  bellots , harlou  : puis  on  sonne  pour  chiens  t 
mais  peu  d’abord  , car  cela  étonne,  et  on  les  oblige  à prendre  la  voie  avec  les  autres 
et  à la  chasser.  11  faut  les  appeler  de  temps  en  temps  pour  les  remettre  sur  les  voies  , 
tandis  que  quelqu'autre  chasseur  les  fait  suivre  , en  disant  : tirez , chiens , tirez  ; 
et  lorsqu'on  est  joint  , on  leur  crie  encore  , harlou  , mes  bellots  , harlou  , rali  , 
chiens  , rali  , et  s*en  va  chiens  , sfen  va  , selon  qu'on  voit  qu’ils  changent  et 
qu'ils  suivent  les  vieux  chiens.  On  doit  prendre,  pour  la  première  fois,  les  jeunes 
chiens  et  les  flatter  , puis  les  redonner  après  les  autres  qui  chasseront  , quand  le  loup 
passera  par  un  chemin  , ou  bien  on  les  fait  entrer  dans  le  fort , lorsque  la  chasse 
est  pris  d'eux.  Si  les  jeunes  loups  sont  déjà  un  peu  forts,  il  est  à propos,  avant  de 
commencer  la  chasse  , de  mener  un  relais  de  quatre  ou  cinq  chiens  dressés  , qui 
les  amèneront  ; -il  faut  toujours  parler  aux  jeunes  chiens  , et  les  rallier  avec  lea 
autres  qui  chassent  , jusqu'à  ce  qu'on  ait  pris  un  jeune  loup  ; étant  pris  , on  le  fait 
fouler  par  les  vieux  chiens  , pour  obliger  les  jeunes  à faire  la  même  chose  en  lea 
flattant  ; on  prend  le  loup  et  on  le  leur  montre  en  sonnant  grêle  , et  leur  criant  9 
voilà  le  mort , d moi  , chiens , tichaud , et  on  le  fait  suivre  par  des  chiens,  leur 
disant  : tirez  , chiens , tirez , accoure  d lui  f il  est  bon  de  faire  plusieurs  fois  la  même 
chose  ; quand  on  est  arrivé  au  logis  , on  prend  de  ce  loup,  et  on  en  met  cuire 
pour  en  faire  curée  aux  chiens. 

Connaissance  du  Loup  , et  termes  dont  on  se  sert  pour  le  chasser . 

Lorsqu'on  quête  un  loup  et  qu'on  le  voit  , on  doit  dire  : voici  la  trace  ou  piste 
du  loup  ; les  bouts  des  pieds  qui  sont  imprimés  sur  la  terre  , s'appellent  ongles  , 
et  la  fiente  , les  laissées.  Quand  il  marche  au  pas  et  d'assurance,  allures  ; et  lors- 
qu'il co  irre  , fuites  du  loup  ; les  allures  se  connoissent  allant  d'as>urance  , quand 
le  pied  du  loup  est  serré  , et  les  fuites,  quand  elles  sont  écartées  , ce  qui  se  veit 
par  l'efTort  qu'il  fait  en  courant  ; et  lorsqu'il  a gratté  , cela  s'appelle  ga/ies  ou  dé- 
chaussures } le  lit  où  il  ae  couche  le  jour , se  nomme  litteau  ; car  quand  on  le  court , 
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et  qu’alors  il  se  repose  et  se  met  sur  le  ventre  , co  lieu  s'appelle  flitrcttfc.  Quand 

on  est  .«u  bois  ) et  que  le  limier  a rencontré  la  voie  du  loup  , on  doit  crier  , vo/- 

le- ci  allé y si  le  loup  va  d'assurance  , mai»  s’il  est  lancé  , on  lui  crie  : voies -ci  allé  t 
voies  ci  allé  , qui  est  le  terme  significatif  qu’il  va  fuyant  ; et  lorsque  le  limier  fuit 
pour  lancer  le  loup  , on  lui  crie:  après  , l'ami  } après  y harout  , harout , harli  , 
ko u , hou  , harlou  , h a r/ou  ; et  quand  le  loup  est  donné  aux  t biens,  il  faut  crier  , 
s'en  va  , s*  en  va  , chiens  , mes  bel  lots  , harlou  , harlou  , outre  • vault , outre  vault  ; 
niais  lorsqu’on  le  voit  , on  crie  , velle-loo. 

Pour  bien  chasser  le  loup  , il  est  absolument  nécessaire  de  le  distinguer  d’avec 
la  louve  et  le  grand  chien  , et  les  vieux  loups  d’avec  les  jeunes;  on  en  voit  presque 
partout  en  hiver  , pourvu  qu’il  ne  gèle  pas  trop  fort  ; car  si  ce  n’est  qu’une  geléo 
blanche  , les  loups  font  des  foulées  , ainsi  que  les  autres  bêtes  , lorsqu’ils  passent 
sur  l’herbe  , pour  peu  qu’elle  obéissu  sous  le  pied , et  que  ce  soit  avaut  Le  soleil  levé. 

On  peut  encore  en  avoir  connoissance  sur  la  neige  , quand  elle  est  nouvellement 

tombée  et  qu’il  ne  dégèle  point  ; on  ne  connoit  pas  bien  un  loup  à ia  trace  , lors 

du  dégele , et  quand  il  vient  fraîchement  de  passer  ; car  les  voies  disparoissent  après  , 
lorsqu’il  n’a  pas  gelé  et  que  la  terre  est  découverte.  C’est  dans  les  chemins  qu’on 
peut  juger  de  U piste  d’un  loup  , parce  que  le  sol  en  est  ferme;  les  voies  s’effacent 
dans  les  terres  molles  ; on  connoit  aussi  la  trace  du  loup  en  été  dans  les  chemins  ; 
ra  iis  ce  n’est  que  le  matin  , quand  la  rosée  est  sur  la  terre  t et  qu’elle  a fait  de  la 
poussière  une  espèce  de  boue  ; on  en  peut  encore  juger  de  même  dans  les  tercea 

labourées  , où  la  rosée  opère  le  même  effet  ; cela  dure  jusqu’à  ce  que  le  soleil  ait 

iéché  cette  humidité  y après  quoi  la  poussière  vole  et  elfa  e tout. 

Pour  démêler  les  traces  du  vieux  loup  d’avec  celle  du  chien  , il  faut  remarquer 
que  le  loup  , quand  il  va  d’assurance  , a le  pied  t rès- serré  ( voy  /îg  i5);  au  lieu 

que  celui  du  chien  est  toujours  fort  ouvert , et  qu’il  a le  talon  moins  gros  et  moins 

large  que  le  loup  t et  les  deux  grands  doigts  plut  gros  , quoique  les  ongles  de  celui-ci 
soient  plus  gros  , et  enfoncent  plus  avant  en  terre  ; outre  que  le  loup  forme  en 
dessous  trois  petites  fossettes  T ce  que  celui  du  chien  ne  fait  pas  Le  loup  a aussi  plut 
de  poil  sur  le  pied  que  le  chien,  et  les  allures  en  sont  bien  plus  longues,  mieux 
réglées  et  plus  assurées  ( voy.  fig.  16). 

Le  pied  du  loup  diffère  de  celui  de  la  louve,  en  ce  que  celle-ci  est  mieux  chaussée, 
et  qu’elle  aJes  ongles  moins  gros  que  le  loup  ; du  reste  tout  est  égal.  Ou  connoit  les 
jeunes  loups  d’un  et  de  deux  ans , aux  liaisons  des  pieds , qui  ne  sont  point  encore 
ai  fortes  que  celles  des  vieux  loups  , ce  qui  fait  que  les  jeunes  vont  le  pied  plus 
ouvert  „ qu’ils  ont  les  ongles  plus  petits  et  plus  pointus  , et  que  leurs  ullures  ne 
•ont  pas  si  réglées  ni  si  longues.  La  manière  de  faire  leurs  nuit*  donne  encore  à 
connaître  les  jeunes  loups  ; ils  ne  les  font  qu’autour  des  endroits  habités  , et  aux 
environs  des  ruisseaux  , au  lieu  que  les  vieux  les  font  dans  de  grandes  plaines  ; 
ceux-ci  n’ont  point  les  laissées  si  dures  que  les  autres.  La  louve  fait  les  siennes 
toutes  molles  au  milieu  d’un  chemin  } celles  du  vieux  loup  se  trouvent  presquo 
toujours  sur  uue  pierre  , une  butte  ou  un  petit  buisson  , et  quand  il  se  déchausse 
il  le  fait  avec  plus  de  violence  que  la  louve  et  les  jeunes  chiens. 

Comment  chasser  le  Loup. 

Lorsqu’on  va  chasser  le  loup  dans  le  bois  , il  faut , avant  que  d’entrer  en  chasse  , 
y aller  pour  détourner  le  loup  avec  le  limier,  auquel  on  crie  , quand  il  se  rabat, 
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Tel  ci  allé  , tant  que  le  loup  ira  d'assurance  : pour  échauffer  son  chien  «t 
l'obliger  à suivre,  on  lui  crie  : hou , tami , hou  après  : quand  on  le  rembu- 
cheia,  on  le  flattera  en  brisant  haut  et  bas,  et  si  on  en  veut  prendre  le  contre- 
pied  , on  lui  criera  : tiens  d moe\  vel  ci  reva  ri , si  ce  n'est  qu'on  ait  rencontré 
un  loup  clans  la  plaine  , où  on  l’ail  suivi  pour  en  révoir  et  le  juger  par  les  con- 
naissances que  l'on  a dites  ci-devant  ; et  après  avoir  fait  les  grands  devants  de  sa 
quête  et  n'avoir  rien  rencontré,  on  doit  considérer  le  pays,  pour  voir  de  quel 
coté  pourrait  venir  lin  loup  qui  serait  encore  dans  la  campagne,  pour  n'avoir  pas 
trouvé  de  quoi  se  repaître,  afin  de  s’y  mettre  et  y attendre,  en  écoutant  si  l'on 
entend  crier  les  laboureurs  ou  bergers,  pour  aller  à eux,  en  cas  que  le  loup  ne 
vienne  pas  à soi ; et  étant  tombé  sur  les  voies  avec  son  chien,  il  faut  le  suivre 
jusqu'à  ce  qu’on  l’ait  tronvé  entré  dans  un  fort  , où  on  le  brisera  , encore  qu’il 
entre  par  un  chemin  (ce  que  font  ordinairement  les  loups,  qui  ne  font  point  de 
retour  sur  eux  comme  les  autres  bêtes , si  ce  n’est  rarement);  on  ira  prendre 
les  grands  devants  du  buisson,  afin  de  ne  le  pas  presser,  car  il  pourrait  être 
demeuré  à vingt  pas  dans  le  l>ois  pour  écouter , sans  être  entré  dans  le  fort. 
Quand  on  aura  pris  les  devants  du  buisson  , on  doit  revenir  où  on  l’a  brisé , 
pour  en  suivre  la  voie  le  long  du  chemin  et  le  rembneher  dans  h*  fort  : après 
l'avoir  fait,  reprendre  les  devants,  qu’ou  commencera  par  où  on  les  a achevés  , 
pour  changer  le  vent  au  limier,  et  lui  faciliter  le  sentiment;  et  si  on  le  trouve 
sort»  (c.ir  uh  loup  affamé  ne  demeurera  pas,  à moins  q i’»l  n’y  soit  contraint  par 
la  peur),  on  le  doit  suivre  jusqu'à  ce  q don  l’ait  brisé. 

Il  est  nécessaire  d'ètre  deux  à cette  chasse  pour  reconnoltre  le  loup,  afin  que 
tandis  que  l’un  démêle  les  voies  pour  trouver  le  dernier  n mbuchrineut  de  la  bête, 
l’autre  prenne  les  grands  devants  pour  reconnoltre  s’il  ne  sort  point  du  buisson  : 
par  là  ils  seront  éclaircis  de  tous  les  faux  remburheinens  ; car  les  loups  en  font 
quelquefois  trois  ou  quatre,  et  assr  z souvent  au  premier  carrefour  qti’ila  trouvent, 
ils  se  déchaussent,  ce  qui  est  un  signe  assuré  qu’ils  ne  veulent  pas  demeurer. 

Quand  on  veut  chasser  le  loup,  il  en  faut  bien  choisir  la  courre,  et  y ssvoir 
bien  placer  les  lévriers.  Pour  cela  , il  est  bon  d'en  reconnoitre  la  refuite  et  de 
s’en  instruire  de  quelques  labou leurs , ou  bien  de  s’en  aller  dans  les  grands  pays 
de  bois  qui  sont  les  plus  proches  du  lieu  où  est  détourné  le  loup,  afin  de  faire 
la  courre  dans  cette  refuite  si  le  vent  est  bon.  Apres  en  être  instruit,  on  doit 
aller  visiter  le  buisson  , pour  juger  le  heu  le  plus  propre  pour  faire  la  courre  et 
y placer  les  lévriers,  après  avoir  connu  d’où  vient  le  vent;  car  pour  être  bon, 
il  faut  qu'il  vienne  du  cùté  du  buisson  , et  non  du  cété  de  U courre  , à cause 
que  le  loup,  qui  est  un  animal  fin  et  défiant,  et  qui  a le  nez  bon,  auroit  le 
vent  des  lévriers  , et  ne  sortirait  point  de  ce  côté- U. 

Il  est  a propos,  pour  bien  faire  cette  courre,  que  l’assietto  qu’on  choisit  pour 
Cela  , ne  soit  point  montueuse , mais  plate.  Quand  on  courre  le  loup  dans  un 
endroit  désavantageux,  on  ne  doit  point  mettre  1a  courre  la  t'te  en  b^s , à 
cause  de  l’av>tntagc  qu’ont  les  loups  sur  les  lévriers  lorsqu’ils  courent  en  descen- 
dant , parce  que  toute  la  force  du  loup  est  sur  le  devant , ce  qui  le  fait  plus  for- 
tement soutenir  en  courant  à la  vallée  qne  les  lévriers,  joint  qu’ils  ne  peuvent 
prendre  le  loup  sans  courir  risque  de  tomber  et  du  faire  U culbute.  Si  l’on  est 
contraint  de  faire  la  courre  où  seront  ces  collines  et  ces  buissons  , parce  que 
c’en  rat  la  refuite  et  que  le  vent  y est  bon  , on  laisse  cette  tète  avalante  dans 
son  enceinte,  la  faisant  défendre  de  suètne  que  ie  bim&jn  où  sera  le  loup,  ft 
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placer  les  premiers  lévriers  au  pied  de  la  colline  , et  le  reste  en  haut,  (fene  f*'ut 
point  de  buisson  pour  cette  chasse;  s’il  s’y  en  trouve  par  hasard,  il  est  bon  do 
placer  des  cavaliers  tout  autour  pour  y défendre  d«  pousser  le  , loup  dans  la  courre, 
tirant  quelques  coups  de  pistolets  cil  l’air,  afin  de  l’obliger  à,  percer  plus  vite,  et 
que  le  loup  n’ait  pas  le  temps  de  reconnoltie  la  courre. 

Lorsque  l’on  vent  courre  un  loup  qui  est  détourné  dans  un  buisson  ou  dans  une 
queue  de  grand  pays , on  doit  envoyer  placer  les  défenses  et  tendre  des  panneaux , 
et  presque  en  même  temps  aller  placer  les  lévriers  à la  courre.  Il  faut  que  1rs  pan- 
neaux pour  loups  ayent  cinq  pieds  de  haut,  que  le  fil  eu  soit  fort  et  les  mailles 
grandes.  Ces  filets  doivent  être  tendus  lâches,  afin  que  le  loup  s*  y maille  et  %Jy 
embarrasse;  car  s’ils  étaient  trop  tendus,  en  donnant  contre,  il  s’en  retirtroit  et 
pourroit  sauter  par-dessus  , le  loup  sautant  facilement  cinq  ou  six  pied»  de  haut. 
Il  est  nécessaire  que  la  corde  qui  commence  le  p&nueau , soit  assez  grosse  pour 
ne  p >8  rompre  lorsque  le  loup  y donnera. 

Quant  aux  chasseurs,  il  faut  qu’ils  soient  à l’entour  du  bois  où  le  loup  est 
détourné,  et  du  côte  qu’on  ne  veut  pas  qu’il  aille,  afin  de  le  faire  donner  dans 
les  lévriers.  A l’égard  des  gens  de  pieds,  on  les  poste  A six  pas  l'un  de  l’autre, 
la  tête  tournée  du  côté  du  bois,  avec  chacun  un  bAton  A la  main  ( < ar  il  y a 
quelquefois  des  loups  qui  veulent  forcer).  Il  faut  qu’ils  soient  éloignés  du  bois  de 
dix  ou  douze  pas,  pour  n’être  pns  surpris  des  loups  qui  en  sortiront,  et  avoir 
le  temps  de  crier,  de  faire  du  bruit,  et  de  montrer  leurs  bAtnns  pour  les  empêcher 
de  p isser  , et  tes  faire  retourner  dans  le  bois. 

Pour  lis  cavaliers,  ils  doivent  être  placés  un  peu  plus  éloignés,  à cause  de 
l’avantage  que  leur  donnent  leurs  chevaux  ; et  il  est  bon  qu’ils  tirent  quelques 
coups  de  pistolet  de  temps  en  temps  pour  forcer  le  loup  A rentrer  et  le  faire  aller 
à U courre.  Ceux  qui  tiennent  les  lesscs  des  lévriers,  doivent  être  cachés  dans 
des  loges  faites  exprès  avec  d»*s  branches  d’nrbres , hors  deux  hommes  qui  tien- 
dront deux  lévriers  étritfs , c’cst-à-dire,  qui  ont  les  jarrets  bien  faits,  dans  un 
fossé  ou  au  bord  du  bois,  de  peur  d’être  aperçus  du  loup,  qui  ne  manque  jamais, 
avant  d’enfoncer  U courre,  de  sortir  la  moitié  du  corps  hors  du  bois  pour  voir 
s’il  n’y  a rien  A craindre  d ns  la  plaine.  Il  faut  que  les  valets  de  lévriers  avent 
chacun  un  bAton  à la  main  d’une  grosseur  et  longueur  raisonnable , pour  s’en  servir 
quand  le  loup  est  arrêté  par  les  lévriers  et  terrassé , et  le  lui  mettre  dans  la 
gueule  pour  le  faire  démordre. 

Si  l’on  avoit  fait  rapport  que  ce  fût  un  de  ces  grands  loups  qui  sont  extraor- 
dinairement vîtes  , il  faudroit  pl  cer  deux  lévriers  des  plus  forts  et  des  plus  vaillans 
, A une  certaine  distance  de  la  courre,  au  milieu  de  scs  deux  flancs,  et  les  tenir 
cachés  dans  une  hute  de  branchage  , et  en  meme  temps  ordonner  au  valet  des 
lévriers  de  ne  les  point  lâcher  que  le  loup  ne  soit  avancé  dans  la  courre  de  vingt 
pas  î pour  lors  sortant  de  I*  hute  avec  les  lévriers,  et  leur  ayant  fait  voir  le 
loup,  il  les  lAchera  aussitôt,  ce  que  doivent  faire  tous  les  autres,  puisque  s’ils 
les  lAchoient  auparavant  , les  lévriers  pourroient  aller  d’un  autre  côté  qu’au  loup. 
Il  faut  aussi  qu’il  y ait  des  cavaliers  cachés  pour  animer  et  secourir  les  lévriers; 
de  cette  manière  on  ne  peut  point  manquer  un  loup , quelque  vite  qu’il  soit. 

Cn  force  encore  les  loups  avec  les  chiens  conraus , mais  nn  doit  prendre  garde 
que  ce  soit  un  jeune  loup,  et  non  pas  un  vieux  qui  fait  plusieurs  pays , et  dont  le 
force  et  l’haleine  sont  supérieures  à tout. 
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QuartS  les  chiens  ont  forcé  le  loup  , et  qu’ils  l’ont  pris  , on  leur  en  fait  la  curée  pour 
les  animer  à cette  chasse. 

La  chasse  au  loup  se  fait  quelquefois  par  trietac  on  battues,  en  assemblant  plu- 
sieurs personnes  qui  font  du  bruit  pour  effaroucher  la  béte  et  la  faire  passer  devant 
les  tireurs. 

On  détruit  encore  le  loup,  le  renard,  et  généralement  tontes  les  bétes  puantes, 
par  des  pièges  , par  des  amorces  empoisonnées,  et  plus  sûrement  par  le  carnage , qu’l 
nVst  autre  chose  que  de  traiuer  une  grosse  carcasse  qu’on  laisse  dans  le  bois  auprès  do 
<]uelqu’afïut , après  l’avoir  liée  avec  des  hurres  de  bois  plutôt  qu’avec  de  la  corde, 
pour  que  la  béte  se  méfie  moins;  il  faut  l’.iltendre  avec  silence  et  p tien  ce  pour  la 
fusiller.  Le  renard  y vient  dès  la  première  nuit , mais  le  loup  n*y  vient  quelquefois 
que  1a  troisième  nuit , ut  ils  ne  s’y  trouvent  point  ensemble. 

Manière  de  prendre  les  Loups  avec  différens  pièges. 

Gamme  tout  le  monde  n'est  pas  en  état  d'exécuter  les  grandes  chasses  que  l’on  vient 
de  décrire , et  que  le  loup  est  un  animal  qui  cause  un  dommage  infini , on  ne  doit 
rien  négliger  pour  enseigner  tous  les  moyens  de  le  détruire. 

On  le  prend  dans  des  fosses  dont  l'ouverture  est  de  neuf  à dix  pieds  en  carré , 
et  de  pareille  profondeur;  il  est  bon  qu’elles  soient  plus  larges  dans  le  fond  et  de 
tous  les  côtés  que  par  le  haut,  afin  que  le  loup  ne  puisse  pas  sauter  ni  monter  pour 
en  sortir.  Il  faut  faire  un  carré  de  quatre  pièces  de  bois  de  1a  grandeur  de  l’ouver- 
ture  de  1a  fosse  ; il  seroit  même  à propos  de  le  poser  en  place  sur  U terre  à l'endroit 
destiné,  creuser  la  fosse  en  dedans,  et  enfoncer  les  pièces  de  bois  dans  U terre,  de 
manière  qu’elles  soient  à niveau  du  terrain,  et  que  les  deux  puces  de  bois  des  côtés 
excèdent  l'entrée  de  la  fosse  de  deux  pieds,  tant  par  le  haut  que  par  le  bas;  que 
les  deux  traverses  qui  sont  entaillées  pour  être  enchàs>ées  dans  celles  des  côtés, 
soient  plus  épaissi  s de  moitié  que  celles  des  côtés  , et  qu'elles  excèdent  de  qustre 
pouces  au  moins  , tant  d’un  bout  que  de  l’autre,  et  paraissent  plus  élevées  de  moitié 
par  l'épaisseur  du  bois,  que  les  côtés  , comme  on  peut  le  remarquer.  Vo\e z la  fig.  i, 
lettre  A.  Après  cela,  on  fait  le  couvercle  do  planches  minces  qui  remplissent  l’ouver- 
ture du  carré , B B.  Ce  couvercle  doit  être  partagé  en  d ux  parties  égales , et  on  fait 
en  sorte  qnM  s’ouvre  en  dedans  la  fosse  par  le  milieu  , en  pratiquant  de  chaque 
côté  deux  tourillons  gros  comme  le  doigt,  un  en  haut,  et  l’autre  en  bas  do  chaque 
pièce  du  couvercle  , et  qu'on  pose  dans  deux  mortaises  , ou  trous  qu’on  a faits  sur 
les  traverses , proche  les  pièces  des  côtés. 

Quelques-uns  se  servent,  pour  former  le  couvercle,  de  doux  claies  qu’ils  accom- 
modant juste,  au  lieu  de  planches,  et  y pratiquent  également  deux  tourillons  de 
chaque  côté,  puis  ils  y passent  et  fourrent  au  travers  des  vides,  des  herbes,  des 
brins  de  fougère  , du  genêt  ou  de  la  bruyère  , afin  que  cela  paroisse  comme  le 
terrain  même  qui  est  autour,  et  s’il  n’y  en  avoit  point,  on  ne  ferait  pas  mal  d’en 
piquer  et  d’en  répandre  aux  environs,  pour  que  l'animal  ne  se  méfie  point» 

H faut  que  le  couvercle,  B fl  , se  referme  de  lui-mème  ; pour  cela,  on  attache 
à chaque  côté  du  couvercle  un  contre-poids,  comme  il  est  marqué  en  la  fig  CC, 
et  à chaque  contre-poids  une  petite  ficelle,  E E,  qu'on  noue  à un  piquet,  F F » 
afin  que  le  couvercle  se  referme  , et  que  la  ficelle  le  retienne,  de  peur  qu’il  n’ouvre 
trop  , et  qu’il  ne  puisse  pas  se  refermer  de  lui-méme. 

Quand  tout  cela  est  fait  et  mis  en  place , on  chasse  dans  terre  tout  autour  et 
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proche  du  carré  , de»  piqueta  de  bois  gros  à peu  près  comme  le  poigoet , à un 
pouce  l’un  de  l’autre  ; il  est  bon  que  lea  piqueta  ayent  hors  de  terre  trois  pieds  ou 
troi»  pied»  et  demi  de  haut;  ensuite  à un  pied  et  demi  ou  deux  pieds  de  distance , 
on  chasse  encore  dans  terre  un  pareil  rang  de  piquets  ; cea  deux  rangs  doivent  être 
placés  de  façon  qu’ils  se  joignent  par  le  haut  comme  un  toit  de  maison  ; on  attache 
au  haut  des  deux  rangées  de  piquets  une  perche  ou  gaule  qu’on  lie  fortement  avec 
des  barres,  qui  forme  comme  le  faito  d’une  charpente.  , et  cela  des  quatre  côtés  f 
ce  qui  compose  une  galerie  tout  autour  de  la  fosse,  où  l'on  met  un  mâtin  qui  est 
accoutumé  à être  toujours  libre  , et  qui  en  se  promenant  dans  cette  galerie , s’ennuie 
et  hurle  toute  la  nuit.  Au  lieu  de  chien,  on  y peut  mettre  un  mouton  qui  bêle  toute 
la  nuit  ; cela  attire  le  loup  qui  tourne  en  dehors  de  la  galerie  pour  poursuivre  l’animal 
qui  est  enfermé  et  qu’il  esj>ère  prendre;  1 animal  fuit  en  voyant  le  loup,  et  celui-ci 
ennuyé  de  tourner  toujours  en  dehors,  saute  par  dessus  la  galerie  de  piquets,  dans 
l’espérance  de  lui  couper  le  chemin  , et  tombe  dans  la  fosse. 

Les  piquets  ont  encore  l’avantage  d’empêcher  que  des  hommes  ou  des  bestiaux  ne 
tombent  dans  la  fosse.  Il  s'y  prend  quelquefois  plusieurs  loups  en  line  nuit. 

Il  laut  choisir  un  terrain  qui  se  soutienne  quand  on  le  creuse , qui  ne  soit  point 
sabiorieux  , et  qui  soit  près  du  bois , et  de  l’entrée  et  sortie  des  loups.  La  fig.  i bis 
représente  le  piège  tendu. 

Autre  manière  de  prendre  les  Loups  au  piège  de  Jer,  appelé 

Traquenard. 

Lorsqu’on  a un  carnage  de  bête  morte  , on  tend  trois  piégea  de  fer  à loup  en 
triangle,  le  carnage  au  milieu  ; le  loup,  après  avoir  bien  écouté  et  regardé  autour 
de  lui , court  de  toute  sa  force  arracher  une  gueulée  de  carnage,  et  se  n tire  à vingt 
pas  pour  la  manger  ; il  continue  toujours  de  cette  façon  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  soûl. 
A force  d’aller  et  venir  , il  marche  infailliblement  sur  un  des  trois  pièges  qui  doivent 
avoir  au  bout  de  leur  chaîne  un  croc  de  fer  triple  ; de  sorte  que  le  loup  eu  traînant 
le  piège,  marque  la  terre  par  ou  a passé  le  croc  , ce  qui  facilite  le  moyen  de  le 
trouver.  Si  le  p.ége  était  solidement  attaché,  le  loup  le  casseroit,  ou  se  couperait 
la  patte.  Quand  il  n’y  a point  de  croc  triple,  il  y a un  anneau  de  fer  auquel  on 
attache  une  branche  de  bois  ou  un  billot , afin  que  le  loup , en  traînant  ce  billot  , 
gagne  toujours  un  peu  de  terrain , ce  qui  l’amuse  et  1 empêche  de  se  couper  la  patte. 
Il  faut  avoir  soin  d’éventer  le  piège  , ce  qui  ae  trouvera  amplement  expliqué  au  cha- 
pitre suivant , à 1 article  du  Renard . 

Moyens  pour  prendre  des  Loups  avec  des  lacs  coulons . 

On  peut  prendre  les  loups  avec  des  lacs  coulans  , ainsi  qu’il  est  explique  au  même 
article  , sans  qu  ils  puissent  couper  la  corde  qu’on  attache  à une  grosse  branche,  afin 
que  le  loup  puisse  la  traîner  , ou  bien  à un  petit  arbre  qui  ploie  facilement , et  que 
le  loup  ne  puisse  point  arracher  sans  s’étrangler. 

Comment  prendre  les  Loups  avec  un  hausse-pied . 

On  prend  encore  lea  loupa  avec  un  hausse  pied , qui  est  un  lac  coulant,  mais  bien 
différent  de  celui  dont  on  se  sert  à prendre  les  renards  ; pour  cela  on  prépare  deux 
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pieux  de  bois  A crochet  , longs  de  quatre  à cinq  pieds  , suivant  le  terrain  où  on  le» 
doit  placer , pointus  par  les  bouts  d’en  bas  , pour  être  enfoncés  en  terre  à l’endroit 
destiné  à tendre  le  piège  ; deux  bâtons  gros  comme  le  pouce  , qui  soient  droits  , 
bien  unis  et  de  longueur  convenable  , pour  servir  de  traverse  aux  deux  pieux  à 
crochet;  un  petit  morceau  de  bois  plat  coché  par  le  milieu,  jour  être  attaché  à un 
endroit  do  U corde  qu’on  attache  au  haut  du  baliveau  qui  fait  agir  le  ressort  et 
qui  sert  de  détente , et  quatre  ou  cinq  bAtons  gros  corame  le  pouce  , longs  de  cinq  à 
six  pieds,  suivant  que  le  juge  A propos  celui  qui  tend  , et  cela  pour  servir  de  mar- 
chette  , qu’il  égimera  par  les  bouts  d’en  bas.  Us  doivent  être  égaux  en  longueur. 

.Quand  on  veut  tendre  un  hausse- pied  , il  laut  chercher  l’endroit  par  ou  passe  le 
loup  , et  aux  environs  de  cct  endroit  , choisir  un  jeune  baliveau  À , qui  soit  assez 
jort  pour  enlever  en  l’air  un  loup  lorsqu’il  est  pris  par  la  patte  : on  doit  i'ébrancher 
j ns  qu’au  haut  , et  y nouer  une  corde  grosse  comme  une  plume  à écrire,  de  longueur 
convenable  , pour  y attacher  le  pptit  morceau  de  bois  plat  qui  sert  de  détente  , et 
ensuite  passer  le  petit  bout  de  la  corde  dans  un  petit  canon  de  fer  , pour  que  le 
loup  f étant  pris  par  la  patte  , ne  puisse  la  couper  avec  les  dents  , et  avec  le  resta 
de  la  corde  , y pratiquer  un  lac  coulant  de  grandeur  convenable.  S’il  ne  se  ren- 
controit  point  en  cet  endroit  de  baliveau  commode  , on  se  servira  d’uue  bascule  , 
comme  elle  est  représentée  dans  la  figure  suivante  , lettre  G , à laquelle  on  stta- 
ohera  sur  le  derrière  une  grosse  pierre  avec  de  bonne  corde  , pour  faire  agir  le 
ressort  comme  fait  le  baliveau.  La  corde  étant  nouée  en  haut  du  baliveau  , on  prend 
ses  mesures  pour  y attacher  le  petit  morceau  de  bois  plat  coché  qui  sert  de  détente  , 
.on  passe  la  corde  dans  le  petit  canon,  et  on  pratique  avec  la  même  corde  un  lac 
coulant  de  la  grandeur  proportionnée  à l’animal  qu’on  veut  prendre  : quand  tout  est 
préparé  , on  prend  les  pieux  à crochet  B B , qu’on  enfonce  fortement  en  terre  à 
distance  et  hauteur  égales,  de  manière  qu’il»  puissent  arrêter  la  roideur  du  baliveau 
qu'on  ploie  , ou  soutenir  le  poids  de  la  bascule  qui  fait  le  ressort  $ puis  OU  pose  une 
des  traverses  sous  les  crochets  des  pieux , et  l’autre  traverse  pins  bas,  qu’une  per- 
sonne tient  rentre  les  pieux  , pendant  qu’une  autre  tire  A lui  la  corde  qui  est  attachée 
au  haut  du  baliveau  , lui  fait  faire  l’arc  , et  le  tient  en  état  : on  passe  ladite  corde 
où  est  le  lac  coulant,  par-dessus  les  deux  traverses,  et  on  fait  entrer  droit  le  petit 
morceau  de  bois  plat  qui  est  attaché  à la  corde  , et  qui  sert  de  détente  entre  et 
contre  les  deux  traveiscs,  ce  qui  tient  le  piège  tendu  et  en  état  ; puis  on  prend 
scs  mesures  pour  poser  sur  le  bord  de  la  traverse  du  bas^  quatre  ou  cinq  bâton» 
qui  doivent  servir  de  marchette  , qu’on  enfonce  un  peu  en  terre  par  les  bout» 
pointus  presque  A plat,  de  manière  qu’il*  ne  reculent  point,  et  on  les  espace  à 
distance  égale  ; ensuite  on  les  couvre  légèrement  de  petites  branches,  mousses, 
feuilles  ou  gazons  fort  légers,  et  cela  pour  imiter  le  terrain  des  environs,  afin  que 
le  loup  ne  se  méfie  point;  après  quoi  on  étend  dessus,  le  plus  adroitement  qu’il 
est  possible  , le  lac  coulant  : d’autre»  le  tendent  suspendu  en  l’air , et  cela  suivant 
le  génie  de  celui  qui  le  tend.  ' 

Explication  du  Hausse  pied  tendu  , représenté  dans  la  planche 

fig . 2 et  3. 

A.  Baliveau . CC.  Deux  traverses , dont  Dune  est 

B B Deux  pieux  d crochet  enfoncés  posée  sous  les  crochets  , et  l autre  plus 
en  terre  d distance  égale»  bas , appuyée  seulement  contre  les  pieux» 

D.  Betit 
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D.  Petit  morceau  de  lois  plat , coché  KF.  Les  hâtons  fichés  en  terre  pres • 
par  le  milieu , et  attaché  à la  corde  qui  qu'à  plat , et  posés  sur  la  traverse  d'en 
tient  le  ressort  où  est  aussi  pratiqué  le  bas  pour  servir  de  manchette  ; et  ils  sont 
lac  coulant  \ laquelle  cordc  E.  est  alla-  couverts  de  ce  que  l'on  a marqué  ci  dessus^ 
chée  an  haut  du  baliveau  auquel  on  a peur  imiter  le  terrain  des  environs, 
fait  faire  Cure.  - G.  Bascule  au  défaut  du  baliveau. 

U est  sensible , par  cette  figure  , que  lorsqu'un  loup  marche  et  appuyé  un  peu  sur 
les  bâtons  qui  servent  de  marchctte,  et  qui  sont  posés  sur  le  bâton  de  la  traverse 
d’en  bas,  il  la  fait  tomber,  et  en  même  temps  relever  le  baliveau  où  est  attachée 
la  corde  du  lac  coulant  qui  prend  et  enlève  le  loup  par  le  pied. 

Quand  on  tend  le  hausse-pied  à un  passage  assez  large  pour  que  le  loup  puisse 
passer  à côté  du  lac  coulant , on  ficlie  en  terre  des  branchages  des  deux  côtés , pour 
obliger  l'animal  à passer  dans-  le  piège. 

Moyens  pour  éventer  les  cordes  dont  on  fait  les  lacs  coulans. 

Prendre  Aans  la  bergerie  de  la  fiente  de  mouton  la  plus4hûche,  la  délayer  d .ni 
un  vaisseau  avec  de  l’eau  , puis  y tremper  les  cordes  pendant  vingt-quatre  heures  • 
ne  les  point  faire  sécher  nu  soleil,  les  mettre  sécher  sur  des  perches  au  vent  et 
à Pair  , quand  elles  ne  servent  point. 

On  frotte  encore  les  cordes  de  fiente  de  loup  fraîche  et  nouvelle  : ce  qui  en  ôte 
le  sentiment  au  loup , comme  fait  la  fiente  do  mouton. 

Manière  de  faire  mourir  les  Loups  avec  des  aiguilles . 

Anciennement  on  prenoit  les  loups  aux  aiguilles  : c’étoient  deux  aiguilles 
pointues  par  les  deux  bouts  qu’on  mettoit  en  croix  : on  les  attachoit  l’une  sur 
l’autre  avec  un  crin  de  cheval  que  l’on  passoit  d un  côté,  tantôt  de  l’autre,  ce 
qui  les  tenoit  en  croix  ; mais  en  les  forçant  un  peu,  on  les  rcplioit  presque  en- 
semble, afin  de  les  enfoncer  dans  un  morceau  de  viande  : le  loup , qui  avale  gou- 
lûment et  qui  mâche  peu  , avale  les  aiguilles  et  la  viande  sans  s’apercevoir  de 
rien;  mais  quand  la  viande  est  digérée,  les  aiguilles  reprennent  leur  première 
situation  et  reviennent  en  croix;  alors  elles  piquent  l’intestin  du  loup,  et  le  font 
mourir  par  la  suite. 

Appât  pour  attirer  les  Loups  et  autres  B êtes  voraces , à V affût. 

Il  faut  prendre  une  livre  du  plus  vieux  oing  que  Pon  puisse  trouver , le  faire 
fondre  avec  une  demi- livre  de  galbanum,  y mettre  une  livre  de  hannetons  pilés  f 
et  faire  cuire  le  tout  à petit  feu  pendant  quatre  à cinq  heures  ; ensuite  passer  cette 
composition  encore  chaude  dans  un  gros  linge  neuf,  en  le  pressant  et  exprimant 
tout  ce  qu’on  peut  tirer;  après  quoi  on  met  cette  composition  dans  un  pot  de 
terre,  et  on  le  garde  : plus  il  sera  vieux,  meilleur  il  sera.  On  en  frotte  la  semelle 
de  ses  souliers,  et  on  ae  promène  autour  des  bois  où  l’on  juge  qu’il  y a des  loups, 
puis  on  s’en  revient  à son  affût,  à bon  vent , c’est-à-dire,  que  le  loup  vienne  à 
ioi  avec  le  vent,  afin  qu’il  n’ait  pat  de  sentiment  du  tireur. 

Quelques-uns,  pour  attirer  Les  loups  à l’affût,  contrefont  le  hurlement  du  loup 
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dans  un  sabot;  et*  q*ii  les  attire,  surtout  lorsque  les  louves  sont  en  chaleur;  et 
alors  ils  approchent  assez  près  de  l'arbre  où  on  est  posté  pour  les  tirer  aisément. 

Dépouille  du  Loup . 

La  graisse  de  loup  est  un  bon  remède  pour  les  maux  d’yeux. 

Le  foie  de  loup  desséché , mis  en  poudre  et  bu  dans  du  vin  tiède,  est  excellent 
pour  le*  toux  invétérées  et  pour  les  maladies  du  foie. 

Les  dents  de  loup  s’emploient  aux  hochets  desenfans,  et  servent  aux  orfèvres; 
relieurs,  graveurs  et  doreurs,  pour  polir  leurs  ouvrages. 

Les  peaux  do  loup  servent  à faire  des  manchons  et  des  fourrures  de  manteaux  , 
dont  on  prétend  que  les  poux  , punaises  et  autres  vermines  n’approchent  pas. 

On  dit  aussi  qu’une  peau  de  loup  tannée  mise  entre  les  draps  et  la  couverture, 
préserve  du  froid  pendant  l'hiver  et  du  chaud  pendant  l’été  ; du  froid  , en  mettant 
le  poil  de  la  peau  vers  soi,  et  du  chaud,  en  mettant  le  poil  en  dessus. 


CHAPITRE  X. 


De  la  Chasse  du  Renard  et  du  BJércau  ou  T'ai  s s on  ; des  Belettes , 
des  Martes  ou  Fouines  , des  Putois  , et  des  Chats-H arets.  Voyez 
les  fg.  iH  , 19 , 20 , 21  , 3o , 3i  , 3a  , 33 , 34 , 35  de  la  planche 
qui  est  à la  fin  du  Chapitre  V qui  précède . 

Article  Premier.  Chasse  du  Renard 1 

Le  renard  est  un  animal  sauvago  fort  connu,  gros  comme  un  moyen  ch’cn  ; 
il  est  roux,  il  aies  oreilles  courtes  et  la  queue  longue  et  fort  chargée  de  poil  ; il 
ait  de  poules,  d’oies,  de  lapins  , de  lièvres,  de  sauterelles  et  de  souris.  Il  n'v  a 
rien  de  plus  fin  que  le  renard:  il  se  cache  avec  beaucoup  de  précaution  dans  les 
lieux  amitcrreins,  y faisant  sept  ouvertures  différentes  les  unes  loin  des  autres, 
de  peur  que  les  chasseurs  lui  dressant  des  pièges  à un  ds  ses  terriers  0 ne  le  fassent 
tomber  dans  leurs  filets. 

Le  renard  se  trouve  presque  dans  toutes  sortes  de  contrées  , soit  froides  , chaudes 
ou  tempérées.  Dans  les  pays  septentrionaux  il  y en  a de  noi-s  , de  blancs  et  de 
rouges  ; ils  ont  tous  les  mêmes  ruses  que  ceux  que  l’on  voit  en  ces  climats. 
Le  renard  ne  vit  que  par  finesses,  et  il  est  une  infinité  de  ruses  dont  il  se  sert  pour 
attraper  sa  proie.  Les  animaux  qui  lui  sont  inférieurs,  courent  risque  lorsqu’ils 
tombent  sous  scs  pattes;  car  il  ne  les  manque  guère.  Les  renards  aboient  \ peu  près 
comme  une  chienne  dont  la  voix  est  enrouée.  Ils  chassent  les  lièvres  et  leslipins 
d'une  manière  assez  plaisante;  ils  vont  deux  de  compagnie  à li  chasse  aux  lapins; 
l'nose  métaux  aguets  sur  les  chemins , tandis  que  l’autre  chasse  dans  le  bois,  et 
fait  entendre  un  glapissement  qui  leur  donne  l’épouvante  , et  les  oblige  do  fuir  dans 
leurs  trous;  le  renard  qui  les  attend  sur  le  chemin,  sc  saisit  aussitôt  do  ceux  qui 
viennent  à sa  portée.  Comme  le  lièvre  est  plu*  rusé  que  le  lapin,  aussi  le  renud 
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t sert  d'une  autre  finesse  pour  le  prendre  : il  se  met  en  sentinelle  , et  aussitôt 
qu’il  est  près  de  lui,  il  saute  dessus  et  le  tue. 

On  chasse  le  renard  ou  avec  des  chiens  courans  plutôt  trop  petits  que  trop 
grands , parce  qu’ils  percent  plus  aisément  les  bois , ou  bien  avec  des  bassets. 
On  peut  chasser  les  renards  pendmt  toute  l’année.  C’est  ordinairement  dans  les 
bois  qu’on  va  les  chercher  ; ils  y font  leurs  nuits  et  leurs  mingeures.  On  les  quête 
aussi  dans  les  garennes  de  lapins,  ou  ils  vont  pour  dénicher  les  rarnbouillers , qui 
sont  les  petits  laperaux  : ils  vont  encore  le  long  des  ruisseaux  , pour  y trouver  et 
prendre  des  grenouilles  ; et  dans  le»  champs  et  les  blés,  où  ils  quêtent  et  chas>eut 
les  perdreaux,  quand  c’en  est  la  saison,  et  même  les  levrauts.  Le  renard  su 
terre  de  même  que  le  lapin,  et  pour  l’en  empêcher,  lorsqu’on  veut  le  chasser, 
il  faut  auparavant  boucher  les  terriers  qu’on  aura  reconnus  dans  les  buissons. 

Chasse  du  Renard  aux  Chiens  courans . 

* 

Quand  un  ren  ird  est  entré  dans  urt  fort  , on  doit  prendre  les  devants  ; et  si 
les  chiens  s’en  rabattent,  on  regardera  à terre,  pour  connaître  et  juger  du  pied 
de  cet  animal  Le  pied  du  renard  ressemble  fort  à celui  d’un  chien  de  chasse;  on 
le  distingue  seulement  en  ce  qu’il  n’écarte  pas  tant  les  ergots  , s’il  n’est  pressé 
de  fuir;  il  s’appuie  très-Iégéreuient  du  talon  quand  il  marche.  Si  le  renard  qu’on 
a détourné  , est  -dans  un  buisson  où  il  n’y  ait  point  du  terriers,  il  faut  avoir  des 
panneaux  tout  prêts  pour  tendre  au  devant  des  autres  endroits  ou  l’on  sait  qu’ri 
y en  a ; puis  on  place  les  chiens  dans  la  fuite  la  plus  assurée  et  la  plus  commode 
pour  le  courre,  après  quoi  on  découvre  la  meute  au  rembuchement  et  sur  les 
voies  du  renard.  Il  est  bon  de  leur  faire  battre  les  gros  halliers;  c’est  là  ordinai- 
rement où  se  retirent  les  renards.  Lorsque  les  chiens  ont  rencontré  un  renard  , on 
sonne  comme  pour  le  loup,  c’est-à-dire,  d'un  ton  grêle,  et  on  crie:  Harlou  , mes 
ht  Ilots  , harlou  , s*  en  va  , chiens , s*  en  va « 

Toutes  les  fois  que  les  chiens  sont  hors  de  la  voi»» , on  prend  les  devants  et 
on  les  fait  secourir  par  les  relais,  parce  qu’ils  se  rebuteraient  à force  de  percer 
les  broussailles  et  les  forts  garnis  d’épines.  Si  le  renard  qu’on  poursuit  se  terre, 
ce  qu!on  counoit  par  les  chiens  qui  cessent  tout  d’un  coup  de  chasser , il  faut  faire 
tourner  les  chiens  sans  leur  laisser  perdre  la  voie  , et  chercher  où  est 
le  terrier.  Apres  l’avoir  trouvé,  et  après  avoir  reconnu  que  le  renard  y est  entré, 
ce  qu’on  connoit  par  le  pied,  on  le  déterre  avec  des  pioches  , tou  autres  instru- 
ire ns  propres  à cela  ; on  prend  un  basset  qu’on  met  dans  le  trou  où  est  entré  le 
renard,  puis  on  garde  le  silence  pour  entendre  la  voix  du  basset  qui  sera  dans 
le  terrier,  et  pour  le  mieux  on  se  couche  à plat,  une  oreille  contre  terre.  On  ne 
doit  pas  fouiller  le  renard  dans  un  terrier  , si  ce  n’est  dans  un  terrain  sablonneux , 
car  dans  les  rochers  c’est  peme  inutile.  Lorsque  la  tranchée  est  ouverte  et  qu’on 
aperçoit  le  renard,  ou  le  prend  pour  le  faire  fouler  aux  chiens,  en  leur  criant, 
pour  les  animer  : voi  le- la , voi-le-la  , en  sonnant  le  grc-Lc,  puis  la  mort  et  la 
retraite,  comme  aux  autres  chasses. 

Le  renard  dispute  le  terrain  tant  qu’il  peut , et  ce  n’est  que  difficilement  qu’on 
le  tire  du  fort  , surtout  quand  il  s’étend  bien  loin.  Cet  animal  rusé  met  souvent 
la  tête  dehors  et  rentre  aussitôt  dedans  , et  lorsqu’on  le  force  de  sortir  il  faut  que 
ce  soit  à portée  des  chas&rurs  , qui  l’attendent  sur  les  avenues  avec  leurs  fusils. 
Quand  il  est  une  fois  en  course,  il  longe  les  chemins  tant  qu’il  peut,  afin  de  ne 
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guère  laisser  de  sentiment  aux  chiens  et  le»  faire  tomber  en  déjjiut.  Lorsque 
le  renard  est  entré  dan»  un  terrier , pour  l’en  faire  sortir , on  te  sert  d une 
mèche  souffrée  dont  la  composition  est  ci-après  , et  les  chasseurs  le  lirert. 

Manières  de  dresser  les  Bassets  pour  le  Renard  et  le  Blereau . 

11  y a deux  sortes  de  basset»,  les  uns  couvert*  de  gros  poil  comme  les  barbet», 
et  qui  ont  les  jambes  droites;  les  autres  les  ont  torse»  et  de  poil  court.  Ceux-ci 
coulent  plu»  aisément  en  terre  , et  sont  meilleurs  pour  les  bléreaui  et  pour  les 
renards  terié»  : le»  premier»  servent  à deux  fin  ; il*  courent  sur  terre  comme  chiens 
courait»  , et  il»  entrent  plu»  hardiment  en  terri*  que  les  autres;  mais  il  n’y  tiennent 
pas  si  long  temps. 

On  met  le»  jeunes  bassets  à la  chair  de  deux  manières  , en  menant  toujours  devant 
eux  un  ou  deux  vieux  bassets  pour  les  chasser.  Voici  U première  manière. 

Quand  les  renard»  et  le»  bléreau  x ont  de»  petits  , on  y mène  tous  le*  vieux 
bassets,  on  les  laisse  entrer  en  terre;  et  lorsqu’ils  commencent  k aboyer,  on  tient 
le»  jeunes  auprès  des  trous  un  à un,  de  peur  qu’ils  ne  se  battent  et  que  cela  ne 
les  empêche  d’écouter  les  abois  : après  que  les  vieux  renards  ou  bière iux  sont  pris 
on  couple  tous  les  vieux  bassets  , et  on  laisse  aller  les  jeunes  dans  le»  trous;  quand 
ils  sont  en  terre,  on  les  encourage  à la  proie,  en  leur  criant:  coule  à lui  y 
basset  y conte  d lui  y hou , prene £,  prenez;  et  lorsqu’ils  tiennent  quelque  renar- 
deau ou  qtielqne  petit  bléreau,  on  le  leur  laisse  étrangler  dans  le  trou  ; on  a 
attention  seulement  que  li  terre  ne  s’affaise  sur  eux;  ensuite  on  prend  toutes  ces 
petites  hètes  mortes  ; on  les  emporte  à la  maison,  et  on  en  fricasse  h s foies  et 
le  sang  avec  du  fromage  et  de  la  graisse,  dont  on  fuit  la  curée  aux  chiens  en  leur 
montrant  l.t  tête  de  leur  gibier.  Avant  ou  après  la  curée,  il  faut  laver  les  bassets 
avec  de  l’eau  tiède  et  du  savon , pour  faire  tomber  la  terre  , qui  les  rendroit 
galeux. 

L’autre  manière  de  les  dresser  est  toute  différente.  On  fut  acculer  par  les 
vieux  bassets,  de  vieux  renards  ou  bléreaux;  on  les  prend  et  on  le»  arrache 
tous  en  vir  avec  des  tenailles;  on  leur  coupe  la  mâchoire  de  dessous  , sans  toucher 
ù celle  de  dessus  ; ensuite  on  fait  faire  dans  un  pré  des  trous  assez  larges  pour  que 
le»  bassets  puissent  y entrer  deux  de  front  et  s’y  tourner;  on  couvre  tous  les 
trous  de  planches  et  de  gazon;  on  y m»*t  le  renard  ou  bléreau,  et  on  y làrhe 
tous  les  bassets  , tant  vieux  que  jeunes  , en  les  anim  nt  fortement  : quand  ils  ont 
assez  aboyé,  on  donne  sept  A huit  coups  de  bêche  à côté  pour  les  enhardir,  puis 
on  lève  le»  planches  à l’endroit  où  on  a -mis  la  bête , on  la  prend  avec  des 
tenailles,  et  on  la  tue  devant  les  chiens,  ou  bien  on  la  fait  étrangler  par 
«pielqurs  lévriers  pour  leur  en  faire  curée  : aussitôt  qu’elle  èst  morte,  on  jette 
aux  chiens  quelques  morceaux  de  fromages  qu'on  a mis  exprès  dans  la  gibecière. 

Pour  chaîner  avec  plaisir  au  renard  et  au  bléçeau,  il  faut  avoir  six  ou  »ept  b as 
basset»  et  autant  d’hommes  robustes  pour  faire  les  trous , et  qui  portant  pour  cet 
effet  des  bêches,  des  pioches,  des  (arrières  de  plusieurs  façons  pour  ouvrir  U terre  , 
«le»  tenailles  pour  orrai  hc  r du  trou  1rs  bêtes  vivantes , une  pelle  ek  quelque  vaisseau 
où  l’on  met  de  l’eau  pour  faire  boire  les  chiens. 
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• i 

Ruses  et  pièges  pour  détruire  les  Renards. 

Après  «voir  enseigné  la  manière  de  chasser  les  renard»,  voici  les  moyen!  de 
les  prendre  par  ruses,  parce  qu'ils  détruisent  plus  de  gibier  que  les  meilleurs 
tireurs. 

Comment  on  prend  les  Renards  à f appât  > avec  un  piège  de  fer 
appelé  Traquenard. 

Quand  on  sait  un  bois  ou  il  v a des  renards  , il  faut  , à une  distance  environ 
de  cinquante  pas  du  bois,  bêcher  la  tprre  de  quatre  pieds  en  carré,  et  la  n-ndre 
bien  menue,  afin  que  le  pied  de  l’animal  s’imprime  facilement  dessus,  et  faire  la 
meme  chose  en  différons  endroits,  mais  toujours  dans  un  lieu  découvert,  éloigné 
d’arbn  s , haies  et  buissons  , de  peur  que  le  renard  ne  prenne  de  la  défiance.  On 
fait  frire  dans  du  sain  - doux  plusieurs  petits  oiseaux  et  morceaux  de  pain  , on 
y met  gros  comme  un  pois  de  galbanmn  et  autant  de  camphre  (on  conserve 
le  camphre  dans  du  coton  t ou  dans  de  la  graine  de  lin  , dans  une  bouteille  de 
verre  bien  fermée);  on  met  le  tout  dan»  un  petit  pot  qui  ne  sert  qu’a  cela,  puis 
l’on  jette  sur  la  terre  bêchée  de  petits  morceaux  de  petits  oiseaux  et  pain  fnts  , 
en  différées  endroits  , et  particulièrement  dans  le  milieu.  Si  le  renard  y a donné, 
ce  qui  st'  voit  pai  l’impression  des  pieds,  ou  remet  le  soir  les  mêmes  appâts  aux 
mêmes  endroits,  et  cela  plusieurs  jours  de  suite,  jusqu’à  ce  que  l’on  remarque 
que  le  renard  n’ait  plus  de  défii-.nre,  marche,  enfonce  le  pied,  et  mange  indif- 
féremment  par  tout  sur  la  terre  que  l ou  a remuée;  pour  lors  on  tend  le  pié^e 
de  fer  dans  la  terre  bêchée,  mais  sur  un  fondis  assca  solide  pour  que  le  fin 
renard  n’aille  pas  creuser  en  dissous  du  piège  , et  on  le  recouvre  de  la  mémo 
terre,  qui  doit  être  bien  ê*  rasée  et  bien  unie  par-dessus  le  piège,  et  générale* 
ment  dans  rétendue  de  quatre  pieds  de  terre  en  carré.  La  figure  4 de  la  plancha 
qui  précède  , représente  un  tr  quenard  tendu. 

Il  faut  que  le  piège  soit  à planchette  tombante,  parce  que  les  autres  détentes 
sont  sujettes  à m nquer  : Ih  planchette  doit  être  d’un  pouçe  plus  petite,  ou  avoir 
un  pouce  de  jeu  dans  lu  rond  du  piège , ce  qui  est  la  même  chose  , afin  que  le 
renard  détende  plus  dans  le  milieu  du  piège , et  que  les  aile»  le  prennent  plus 
haut  par  la  jambe. 

Lorsque  le  piège  est  tendu , on  met  sur  toute  la  terre  remuée  de»  morceaux  de 
l’appàt , comme  on  a fait  les  soirs  précédons , et  sûrement  le  renard  est  pris  la 
même  nuit. 

Un  ren  rd  qui  a été  pris,  et  qui  pour  se  sauver  s’est  coupé  la  patte,  s’y 
reprend  au  bout  de  huit  jours  avec  cet  appât  ; cela  arrive,  parce  que  n’aiant  que 
trois  pattes,  il  a plus  de  peine  à trouver  de  quoi  livre  : l’appàt  d ailleurs  est 
fort  à son  goût , et  1q  faim  le  force  d’en  manger  ; pour  lors  I on  met  deux  piég»  s 
éloignés  l’un  de  l’autre  d’uu  pied  et  demi  ou  deux  pieds  ; le  renard  se  prend 
ordinairement  devant  et  derrière,  et  on  n’a  point  à craindre  qu’il  se  coupe  la  patte 
davantage. 

Ils  ne  se  coupent  la  patte  que  lorsque  le  jour  approche  : le  désespoir  de  ne 
pouvoir  se  retirer  au  bois  , les  détermine  à prendre  ce  parti. 

Le  tendeur  doitvaüer  voir  au  piège  à dix  ou  orne  heures  du  soir,  et  devant 
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le  jour  lorsqu'on  tend  en  hiver,  qui  est  «la  saison  où  les  peaux  sont  bonnes 
pour  la  verte.  Tel  tendeur  en  a pris  trois  pendant  la  même  nuit  à un*  même 
piège  t après  y avoir  été  en  trois  fois  différentes , et  toujours  retendu  au  même 
endroit. 

Quand  il  gèle  beaucoup  , le  piège  ne  détend  pas  dans  la  terre  , ainsi  on  est 
obligé  de  porter  de  la  cendre  bien  sèche , que  l'on  dispose;  de  la  même  figure  que 
la  terre?  remuée;  le  renard  s’y  accoutume,  et  on  tenld  le  piège  qu’on  recouvre  de 
cendre  qui  ne  gèle  jamais. 

Pour  bien  tendre,  on  fait  d'abord  *unè  fosse  de  deux  pouces  de  profondeur,  de 
la  grandeur  du  piège;  dans  cette  fosse,  on  en  fait  une  plus  petite  de  la  grandeur 
de  la  planchette,  profonde  de  trois  ou  quatre  pouce  s , tt  on  l'emplit  de  moussa 
ou  de  feuilles  : cela  se  fait  pour  supporter  la  pluiuh  tte,  de  j>eur  que  le  piège 
ne  détende  trop  facilement  ; puis  on  ôte  de  U terre  pour  enfoncer  le  ressort  et 
la  chaîne;  on  recouvre  le  tout  de  terre  menue,  de  et n dre  ou  de  feuilles. 

Le  grand  secret  consiste  à présent  à ôter  l'odeur  du  piège , parce  que  si  le 
renard  en  a le  vent,  il  n'en  approchera  jamais.  Ou  fait  treiuper  le  piège  vingt- 
quatre  heures  en  eau  courante  ou  claire;  lorsqu'il  y a dans  le  bois  du  genêt,  on 
l'en  frotte  fortement;  si  le  renard  n'approche  pas  du  piège,  qu'il  se  délie  de  cette 
odeur,  et  qu'il  y ait  dans  les  bois  où  il  se  trouve  ordinairement  des  plantes  odo- 
riférantes , comme  serpolet,  thym  sauvage,  tiiimalç.  on  en  frotte  le  piège  au  lieu 
de  genêt  : voilà  ce  qu’on  appelle  éventer  le  piégo  11  est  à remarquer  que  quand 
un  renard  a été  pris  , le  piège  est  éventé  pour  plus  de  huit  jours  ; ainsi  ou  est 
dispensé  de  le  frotter  d'aucune  chose. 

Il  y a des  tendeurs  qui  le  frottent  de  fiente  nouvelle  et  fraîche  de  renard, 
lorsqu'ils  en  trouvent;  d'autres  se  servent  de  la  sauce  de  i’appàt.  Il  faut  toujours 
cacher  le  piège  dans  le  bois  ou  dans  un  buisson  , et  ne  le  pas  rapporter  à la  maison; 
si  on  le  rapporte,  on  doit  le  prendre  dehors  en  plein  air,  parce  qu’il  prendrait 
sans  cela  une  odeur  suspecte  aux  renards. 

Quelques-uns  se  aervent  encore  pour  l'appàt  , d'une  petite  terrine  où  ils  mettent 
du  bouillon  du  pot;  ils  y font  cuire  dedans  des  vidanges  de  volailles,  cous  de 
canards,  ailerons,  couennes  de  lard,  petits  oiseaux  , pics,  geais  , en  y mettant 
un  peu  de  camphre  et  de  galbanum  ; puis  ils  tordent  le  bout  d'une  peiite  gaule, 
et  y attachent  un  petit  paquet  d'herbts  sèches  qu'ils  trempent  dans  le  bouillon 
qui  est  dans  le  petit  pot  ; ensuite  ils  le  traînent  sur  la  terre  le  long  des  bois , 
et  ils  jettent  de  petits  morceaux  de  viande  sur  la  terre  bêchée  ou  sur  une  tau- 
pinière nouvellement  f- ire,  dont  la  terre  est  bien  étendue  et  unie  *vec  la  main, 
qui  fait  le  même  effet.  D'autres  se  servent  de  jambon  grillé  , vieux  fromage  grillé, 
harang-saur,  pies  et  geais  grillés.  La  figurée  5 de  la  planche  qui  précède',  repré- 
sente le  piège  et  ouverture  en  rond  do  trois,  à quatre  pouces  de  diamètre  avec 
une  feuillure  qui  prend  la  moitié  de  l'épaisseur  du  bois,  et  large  d'un  demi-pouce; 
b y entaille  en  queue  d'hirondelle  à un  pouce  près  d«*  la  feuillure  ronde;  c petite 
palette  de  bois  aussi  épaisse  que  U planche  avec  une  queue  d’hirondelle  d,  de 
manière  qu'elle  entre  juste  dans  la  planche;  au  milieu  de  cette  palette,  il  doit  y 
avoir  un  trou  à fourrer  le  doigt,  et  quatre  perches  aux  quatre  coins  de  la  planche 
pour  fixer  le  piège  eu  terre;  e , feuille  un  peu  grosse,  longue  d’environ  six  ou 
huit  pieds;  on  y fait  une  boule  à un  bout  avec  un  noeud;  et  une  autre  feuille 
y*  longue  de  qua  tre  à cinq  pi'  ds  ; on  y attache  un  bâton  au  bout  g long  de  deux 
pieds , on  attache  lt  tout  à une  perche  h longue  de  dix  à douze  pieds  ; ou  à 
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trois  ou  quatre  crochets  de  bois  i assez  gros  et  pointus  par  le  bout  ; on  s’en  sert 
pour  tenir  les  perches.  La  figure  6 représente  le  piège  tendu  : voici  la  manière 
de  le  tendre. 

On  a dit  qu'au*  quatre  coins  de  U planche,  il  devoit  y avoir  une  cheville  , 
et  c'est  par  ce  moyen  que  renversant  le  piège , ces  chevilles  servent  pour  le  tenir 
ferme,  en  les  fichant  fortement  en  terre,  c.  On  couche  la  perche  h à bas,  et  on 
l’attache  avec  les  crochets  i de  manière  qu’elle  fasse  l’arc,  telle  qu’on  peut  la  voir 
dans  la  figure  ci-dessus.  La  corde  y*  où  est  le  bâton*  g sera  attachée  au  bout  de 
l i perche  , qui  doit  par  son  moyen  se  plier.  On  prend  cette  coide  qu’on  ajusta 
comme  un  lacet , on  la  fait  passer  par  un  petit  bâton  par-dedans  la  feuillure  qui 
est  entaillée  par-dessou#  1a  planche,  à la  lettre  k.  On  ouvre  ensemble  et  ou  étend 
le  lacet  et  la  palette , en  sorte  que  le  noeud  de  la  corde  soit  justement  dans  une 
pptite  coche  faite  exprès  au  bord  de  l’ouverture.  Il  faudra  mettre  la  palette  c de 
manière  qu  elle  ferme  l’ouverture  a , et  que  le  collet  soit  bien  tendu  par-dessous 
la  feuillure  de  la  planche. 

Le  piège  ainsi  dressé,  on  attachera  le  bout  de  la  corde  à la  perche  é,  le  plus 
court  qu’il  sera  possible  ; ufin  que  cftte  perche  tire  plus  fort;  on  se  reculera  peu 
à peu,  laissant  roidir  la  corde,  et  quand  on  aura  tout-à-fait  arrêté  la  marche, 
on  en  détachera  tout  doucement  la  corde  qui  tiendra  au  bâton  gy  après  quoi  le 
piège  sera  tendu.  Ou  aura  soin  de  le  couvrir  de  feuilles,  comme  la  place  l’était 
auparavant , et  de  jeter  de  côté  et  d’autre  des  morceaux  de  rôtie. 

Le  renard  attiré  par  l’appât , voudra  tirer  avec  ses  pattes  ce  qu’il  sentira  dans 
le  trou,  ainsi  qu’il  aroit  fait  auparavant;  mais  il  fera  tomber  la  palette,  qui  sor- 
tant de  sa  place,  fera  que  le  noeud  qui  est  à la  corde,  passera  librement.  La 
perche  alors  se  débandant,  le  lacet  prendra  le  gibier  par  le  pied,  de  sorte  qu’il 
ne  pourra  remuer  que  les  jambes  de  derrière. 

Moyen  pour  faire  venir  les  Renards  oii  l'on  veut , et  les  tirer 

à l’ affût. 

Il  faut  prendre  une  renarde  quand  elle  est  en  amour , lui  couper  la  nature  avec 
le  boudin  et  Us  rognons,  et  faire  bouillir  le  tout  avec  du  galbanum  dans  un 
pot  de  terre  bien  lutté  et  fermé  ; puis  prendre  une  couenne  de  lard  grillée  et 
la  tremper  toute  chaude  dans  cette  drogue  ; on  prétend  qu’avec  cet  appât  on 
peut  faire  traînée  et  conduire  les  Tenards  où  l’on  veut  les  faire  venir.  Cette 
drogue  se  conserve  un  an.  11  faul  se  frotter  la  semelle  des  souliers  de  bouze  de 
vaches. 

Autre  manière. 

On  prend  du  benjoin,  de  Passa- foetida,  parties  égales;  on  fait  fondre  le  ton! 
avec  du  vieux-oing,  et  on  en  compose  un  onguent  pour  s’en  frotter  la  semelle  de» 
souliers. 

Amorce  merveilleuse  pour  attirer  les  Renards  à Raffut. 

On  prend  quatre  livres  de  hannetons,  quatre  livres  de  graisse  de  viande  rôtie,  et 
un  pot  de  terre  dans  lequel  il  faut  mettre  d’abord  deux  livres  de  la  graisse  rôtie  , et 
ensuite  Us  hannetons  ; puis  y Ajouter  une  livre  de  graisse  d’oie  rôtie  , et  jeter  pas 
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dessus  les  deux  autres  livres  de  graisse  de  viande  avec  un  peu  de  gaihanum  et  de 
camphre;  on  ferme  .bien  le  pot,  et  on  laisse  pourrir  le  tout  dans  du  fumier  de  cheval 
chaud,  pendant  six  semaines  ; ensuite  on  s’en  frotte  la  semelle  des  souliers,  on  %aiur 
ics  terriers  des  renards , on  se  promène  aussi  dans  les  routes  de  la  garenne  ou  bois,  et 
on  se  retire  à son  affût. 

Moyens  singuliers  pour  tirer  les  Renards  à Raffut. 

Il  faut  attacher  une  poule  vivante  au  pied  d’un  arbre  qui  soit  dans  une  taille  proche 
un  fort  où  il  y nit  des  renards  , puis  nouer  à l’aile  de  la  poule  une  longue  ficelle, 
monter  sur  l’arbre,  se  butter  dedans,  et  être  une  demi-heure  sans  faire  de  bruit, 
car  les  renards  ont  toujours  l’oreille  au  guet  ; après  cc  temps  on  tire  la  ficelle  pour 
faire  crier  la  poule;  les  renards,  ainsi  que  les  putois,  chats  hareta  , entendant  U 
Cri  de*  la  poule,  croient  que  c’est  quelqu’autre  petit  renird  qui  vient  de  la  petite 
guerre  et  qui  emporte  sa  proie;  et  pour  en  avoir  leur  part,  ils  accourent  au  cri, 
et  alors  on  les  peut  tirer  Aisément.  On  doit  changer  de  place  lorsqu’on  a tiré , et 
aller  loin  de  cet  endroit. 

On  peut  encore  tirer  les  renards  à l’affût,  au  clair  de  la  lune,  de  cette  manière. 
Il  faut  être  deux  ou  trois  ; deux  se  postent  à la  rive  du  bois  sur  des  arbres,  et  un 
a#tre  porte  avec  lui  deux  poules  en  vie,  et  se  place  à cinquante  ou  cent  pas  de  la 
rive  du  bois  , de  manière  que  cela  fasve  le  triangle  avec  les  deux  tireurs  qui  sont 
postés  sur  les  arbres;  celui  qui  tient  les  poules  , les  fait  crier  de  temps  en  temps , 
pour  attirer  les  renards  k portée  des  tireurs,  qui  doivent  prendre  garde  de  blesser  celui 
qui  fait  crier  les  poules. 

Comment  empoisonner  les  Renards. 

On  vidé  des  boyaux  de  mouton  ou  de  porc,  qu’on  emplit  d’une  pâte  faite  avec  de 
la  noix  vomique  en  poudre  mêlée  avec  du  sain-doux;  on  coupe  le  boudin  d’un  pouce 
et  demi  de  long  qu’on  lie  par  les  deux  bouts;  on  place  chaque  bout  du  boudin  sur  une 
petite  pierre  plate  avec  deux  petites  tuiles  ou  ardoises  que  l’on  appuie  l’une  contre 
l’autre,  ce  qui  imite  un  petit  toit,  et  cela  afin  qu’il  soit  garanti  de  ta  pluie;  ou  bien 
on  en  fait  de  petites  pelottes  de  la  grosseur  d’une  noix  que  Ton  couvre  de  la  moitié 
d’une  écaille  d’oeuf;  on  met  à côté  un  petit  morceau  de  pain  frit  dans  du  s.sin-doux, 
où  l’on  a mis  un  peu  de  galbanum  et  de  camphre,  ou  au  lieu  de  pain  , on  frit  du 
vieux  fromage,  jambon,  hareng -saur  ou  hareng  salé  qu’on  a mis  fumer  pendant 
vingt-quatre  heures;  le  renard  évente  cet  appât  de  fort  loin.  On  place  ordinaire- 
ment les  gobes  empoisonnées  à une  toise  des  petits  sentiers  et  chemins,  et  autour 
des  bois  ; rien  ne  détruit  tant  les  renards. 

Quand  la  terre  est  couverte  de  nt  ige  , c’est  alors  qu’on  prend  plus  de  renards , parce 
qu’ils  sont  plus  affamés;  on  leur  met  les  gobes  sur  des  piquets  chassés  en  terre , 
qui  excèdent  la  neige  d’environ  un  pied,  une  gobe  sur  le  bout  de  chaque  piquet, 
avec  un  peu  de  rôtie  au  bout  du  piquet  pour  attirer  les  renards  ; tous  les  matins  le 
tendeur  va  relever  toute#  les  gobes  , suit  le  renard  à la  trace,  le  trouve  mort  à peu 
de  distance,  et  profite  de  sa  peau.  * 
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Composition  d*une  mèche  qui  fait  sortir  les  Renards  des  terriers. 

On  prend  des  bouts  de  mèche  de  coton,  grosse  comme  le  petit  doigt,  qu’on  trempe 
et  qu’on  laisse  imbiber  dans  de  l'huile  de  soufre,  et  qu'on  roule  ensuite  dans  du  soufra 
fondu  où  l’on  a mêlé  du  verre  pilé  qui , en  rougissant , fait  lirftler  mieux  le  soufre  ; 
et  avant  qu’ils  soient  refroidis,  on  les  roule  dans  de  t’orpin  en  poudre,  autrement 
dit , arsenic  jaune  ; puis  on  fait  une  pAte  liquide  de  vinaigre  très-fort  avec  dp  U 
poudre  à canon  ; on  trempe  les  mèches  dedans  plusieurs  fois  , jusqu’à  ce  q*î*»l  y 
ait  un  endroit  un  peu  épais  de  cette  dernière  composition;  ensuite  on  met  tremper 
des  morceaux  de  vieux  linge  pendant  us  jour  dans  de  l’urine  d’homme,  gardée  depuis 
long-temps  ; on  en  enveloppe  bien  chaque  bout  de  mèche  et  toute  la  composition 
qui  l'environne,  qui  en  se  cassant,  se  perdroit  sans  cette  précaution,  on  lie  bien  le 
linge  qui  enveloppe  chaque  bout  de  la  mèche.  Quand  on  veut  s’en  servir,  on  l’allume 
et  on  l’enfonce  dans  les  terriers,  et  la  composition  et  le  linge  qui  l’enveloppe,  tout 
6e  brûle  ensemble.  Comme  l'huile  de  soufre  est  chère,  on  peut  y substituer  de  l’eau- 
de-vie,  où  on  aura  délayé  de  la  poudre  à canon,  eu  imbiber  les  mèches  et  les  rouler 
dans  du  soufre  fondu. 

On  laisse  les  trous  du  terrier,  sur  lesquels  le  vent  frappe,  débouchés,  parce  que 
le  vent  refoule  dans  les  terriers  la  fumée  que  la  mèche  reproduit.  On  bouche  tous 
les  trous  au-dessous  du  vent  avec  du  gazon  , à l’exception  de  celui  où  l’on  met  la  ’ 
mèche  qui  est  pareillement  au-dessous  du  vent  ; celui  qui  rallume  se  met  à genoux  , 
de  façon  que  le  vent  lui  soufle  contre  le  dos  ; dans  cette  situation  il  est  par  dessus  le 
trou  où  il  met  la  mèche  allumée  le  plus  avant  qu’il  est  possible,  puis  il  le  bouche  sur 
le  champ  avec  du  gazon;  de  cette  manière  , la  fumée  que  produit  la  mèche  en  la 
plaçant,  est  emportée  par  le  vent,  et  ne  donne  pas  dans  le  uez  de  celui  qui  la  tient  , 
ce  qui  seroit  désagréable  s’il  la  respiroit. 

Il  n'y  a rien  dans  les  terriers  qui  résiste  à cette  mèche,  et  les  renards  sortent  sur 
le  champ;  on  peut  les  prendre  avec  des  panneaux;  ils  ne  rentrent  pas  de  plus  de 
quatre  mois  dans  les  terriers  fumés , ce  qui  souvent  les  fait  quitter  le  pays , ne  trou- 
vant plus  d’endroits  où  se  retirer.  Lorsqu’on  veut  les  chasser  avec  les  chiens  cournns, 
on  fait  fumer  les  terriers  la  veille.  Si  le  renard  terre  devant  les  chiens  dans  un  autre 
terrier,  par  le  moyen  de  ces  mèches  on  le  fait  sortir  sur  le  champ  sans  le  secours  des 
bssscts  qui  produit  un  travail  très-considérable,  etjqui  est  toujours  inutile  dans  les 
rochers. 

• - 

Manière  de  prendre  les  Renards  avec  le  lac  coulant. 

Il  faut  prendre  une  corde  de  chanvre  mile, grosse  comme  un  tuyau  do  plume  à écrire, 
la  faire  bouillir  dani  de  l’eau  avec  de  petites  branches  de  genêt  , ou  bien  la  frotter  do 
hante  do  renard  nouvelle.  V.  la  fig.  7 de  la  planche  qui  précède.  On  a un  bout  de  canon 
de  fusil.  A,  qu’on  lime  par  un  bout  en  biais  de  long  également, de  chaque  cû;é , de 
façon  que  cela  représenta  une  petite  fourche  à deux  branches , dont  les  bouts  doivent 
être  fort  pointus.  jJn  fait  un  trou  au  carton.  B,  un  peu  au-dessus  de  le  fourche  f 
de  la  grosseur  de  la  corde;  on  fait  un  noeud  à un  bout  de  cette  corde,  et  ou  passe 
par  dehors  , en  dedans  du  canon,  l’autre  bout  où  il  n’y  a point  de  noeud,  que  l'on  f,  it 
ressortir  du  dedans  du  canon  en  dehors , j-nr  le  bout  où  est  la  fourche  ; quand  la 
corde  est  tirée  de  sa  longueur  , et  que  le  noeud  qui  est  à un  bout  est  arrêté  sur  le 
Toute  III.  K e e e 
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trou  que  l’on  a fait  au  canon  , on  prend  l'antre  bout  de  la  corde  , et  on  repassé 
le  bout  sans  noeud  dans  la  fourche  et  tout  le  long  du  canon  en  dedans,  de  manière 
qu’elle  sorte  par  l'autre  bout  , et  l’on  tire  li  corde  jusqu’à  ce  que  cela  forme  un  lac 
de  la  grandeur  que  l’on  veut;  on  tend  ce  lac  on  à l’entrée  d’un  terri*  r , ou  à un 
endroit  où  on  le  juge  à propos  ; lorsque  le  renard  s’y  prend»  il  ne  peut  couper  U 
corde,  parce  qu’il  ne  sauroit  mordre  que  le  t.anon  qui  l’enveloppe  ; et  comme  il  se 
pique  le  cou  avec  le  bout  du  canon  qui  est  pointu  et  en  fourche,  cela  le  fait  tirer  de 
manière  qu’il  s’étrangle.  On  y prtudroit  même  un  loup  et  un  bléreau  , sans  qu’ils 
pussent  couper  la  corde;  il  est  à propos  d’  ttaclier  le  bout  de  U corde  à une  branche 
qui  ploie  et  fasse  le  ressort , ou  au  pieu  , D. 

Dépouille  du  Renard. 

î.a  graise  de  renard  est  b »nnc  pour  les  engfdtircs  et  pour  la  douleur  de  nerfs,  le 
poumon  est  lion  pour  Us  asthmat  îqurs  et  1rs  pulmoniques;  et  le  sang  et  les  parlés 
génitales  en  sont  excellentes  pour  la  pierre.  Les  gens  de  catnpcgne  mangent  les  renar- 
deaux en  automne  ; et  1rs  queues  de  renards  servent  de  balai. 

Art.  I I.  Chasse  du  Bléreau  ou  Taîsson  ; Mclis  ou  Taxus. 

Le  bléreau  est  plus  gros  que  le  renard  , il  a la  peau  vilaine,  garnie  d’un  poil 
bétissé  et  de  couleur  grisâtre,  les  dents  fort  pointues  et  le  dos  large.  Il  tient  du 
cochon  , du  chien  et  du  ren  rd.  11  ne  s’écarte  guère  de  son  terrier  9 et  il  y rentre  aussi- 
tôt qu’il  entend  la  voix  du  chasseur  ou  des  chiens.  Cet  animal  est  presque  toujours 
caché  quand  il  fait  mauvais  temps , sa  morsure  est  dangereuse;  il  se  plaît  dans  1 s 
lieux  monhieux.  Il  vit  de  crapauds  et  de  vers;  il  aune  beaucoup  le»  pommes  et  les 
raisins;  et  il  s’engraisse  en  automne.  On  connoit  l’Age  des  bière  ux  A la  quantité 
d<  s trous  qu’il  ont  sous  la  queue;  c.«r  ils  augmentent  tous  les  ans.  On  trouve  Us 
blérraux  aux  bords  des  bois  et  dans  les  haies;  ils  n’en  sortant  que  la  nuit  et  après 
le  soleil  couché  , si  ce  n’est  en  éié  que  la  faim  les  en  fuit  sortir  plutôt. 

Le  pied  du  bléreau  diffère' beaucoup  de  celui  des  autres  animaux  qu’on  chasse,  ce 
qui  en  rend  la  comtoise*  nce  aisée  : il  a les  doigts  du  pied  tous  égaux  , et  le  talon 
fort  gros  ; il  pèse  du  pied  quand  il  marche  , et  les  fait  porter  également  à terre  ( voyez 
la  planche  qui  est  au  chapitre  VI,  fig.  7 

On  chasse  le  biérrau , do  même  que  les  renards,  avec  des  b.issets  auxquels  n» 
met  des  colliers  à grelots,  dont  le  son  fait  fuir  et  acculer  le  bléreau  , et  Annonce  à 
peu  près  où  sont  les»  bassets,  et  quand  on  n’entend  plus  ni  leur  voix  , ni  les  grelots» 
parce  qu’ils  sont  chargés  de  terre , on  peut  percer  le  terrain  à l’endroit  où  l’on  * 
cessé  de  l«s  entendre,  afin  do  les  dégager  s’ils  sont  en  presse. 

Avant  que  de  1rs  lâcher  dans  le  terrier,  il  faut  examiner  où  en  ont  les  accula»  et 
quelle  est  la  disposition  du  terrain  ; s’il  est  en  cAteau  ou  en  pente,  00  y fait  entrer  les 
b.sstfs  par  les  trous  d’en  bas  , afin  que  1rs  blérraux  s’acculent  sur  le  haut,  où  il  y 
aura  bien  moins  de  terre  à percer  pour  les  découvrir;  si  le  lieu  est  plat  , on  met  le*- 
bass'ts  à l’entrée  la  plus  haute.  Mais  avant  de  les  faire  entrer  flans  le  terrier,  d 
est  bon  de  frapper  dessus  la  terre  vingt  ou  trente  coups  de  masse,  afin  que  les  blé- 
seaux  sortent  du  milieu  du  terrier  pour  aller  dans  quelque  accu!  . 

ün  r.o  doit  jamais  lâcher  moins  de  deux  ou  trois  bassets  à la  fois,  afin  que  s'ani- 
mant l’un  l’autre  , ils  acculent  U bêle  plu*  vite.  Aussitôt  qu’on  les  y sent  forcés  j 
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il  faut  encore  frapper  la  terre  de  deux  ou  trois  bons  coups  de  masse  « et  dans  le 
mono  nt  la  percer  droit  où  on  entend  la  voix  du  basset. 

Les  bléreaux  acculés  ont  souvent  la  malice  de  se  couvrir  de  terre  , et  se  dérobent 
ainsi  à la  vue  des  bassets;  mais  ausshêt  qu’on  a découvert  leur  fort,  on  les  en  ar> 
rache  tout  vivant  avec  des  tenailles  : on  ne  les  prend  point  par  le  milieu  du  corps  , 
car  ils  mordroic nu  1rs  chiens  , on  leur  met  une  branche  destenailles  dans  la  gueule  et 
l’autre  par  dessous,  et  on  les  tire  ainsi  à force  : on  les  Assomma,  ou  bien  on  les  emporte 
eu  vie  t dans  uii  sac  , à la  maison  , pour  l*»s  lâcher  aux  chieus,  et  leur  en  faire  curée. 

Il  e*t  bon  d’avoir  à cette  chasse  des  bottes  ou  des  bottines  fortes,  de  peur  que  le 
bléreau  ne  se  jette  aux  jambes. 

0 

Manière  de  prendre  des  Bléreaux  aux  pièges. 

Comme  ces  animaux  sont  tout  le  jour  dans  leurs  terriers , et  qu\ls  ne  sortent  que 
la  nuit  pour  chercher  leur  nourriture,  quand  on  trouve  plusieurs  de  leurs  trous» 
on  attache  à l’entrée  de  ces  trous  une  feuille  de  papier  blanc  ; on  en  réserve  un  le 
plus  convenable  , auquel  on  n’en  met  point  , et  on  y tend  un  piège  de  fer  qu’ori 
recouvre  bien  de  terre.  Le  papier  blanc  leur  fait  peur,  ils  sont  quelquefois  plusieurs 
jours  sans  paroilre-,  mais  il  ne  faut  pas  s’impatienter  ; tôt  ou  tard  la  faim  les  fait 
sortir  . et  toujours  pur  l’endroit  où  est  le  piège.  On  peut  y tendre  au  lieu  de  piège 
lin  lac  coulant | comme  il  est  expliqué  ci-devant  pour  les  regards  ; il  est  au»$i  sur. 

Dépouille  du  Bléreau. 

La  graisse  du  bléreau  est  bonne  pour  les  maux  de  reins,  et  les  gouttes  sciatiques, 
on  la  vend  aux  droguistes,  la  peau  aux  pellclkrs , et  le  poil  sert  à faire  des  piuoaux 
pour  les  peintres  et  les  doreurs. 

A r t.  1 1 I.  ( liasse  de  la  Belette  , de  la  Martre  ou  Fouine , des 
Vu  toi  s et  Chats-  H a rets, 

I .a  belette,  mu  Stella , ale  museau  étroit,  le  corps  menti  et  longuet,  la  queue 
courte  , le  dos  et  le  côtés  rouges  avec  le  gosier  blanc.  On  en  voit  de  blanches  dans 
li  s pays  septentrionaux  : ou  les  apprivoise  en  leur  frottant  les  «buts  avec  de  l’ail, 
leur  morsure  est  venimeuse  ; le  remède  est  des*  frotter  U plaie  ou  avec  la  peau  de 
belette  desséchée,  ou  avec  de  l’huile  dans  laquelle  on  a laissé  pourrir  un  de  ces 
animaux.  Ils  habitent  l«s  cavernes,  les  fentes  des  muraille'»  , les  granges  et  étables; 
et  quoiqu'ils  virent  ordinairement  de  souris,  du  taupes  et  autres  insectes  , ils  montent 
dans  les  colombiers  pour  en  manger  les  oeufs;  ils  sucent  le  sang  et  arrachent  les 
yeux  des  bêtes  qu’ils  trouvent , et  ils  attrapent  quelquefois  les  lièvres. 

La  fouine  , martres  , est  une  espèce  de  In  lotie  grosse  comme  un  chat  , mais  plus 
longue,  qui  est  d’une  couleur  fauve  tirant  sur  le  noir,  et  qui  a b*s  dents  très- 
bl.inclus  , inégabs  et  très-fifrtes  ; elle  mange  les  poules,  les  pigeons,  les  poulets, 
et  en  av.ite  les  oeuf».  La  martre  zibeline,  dont  <üi  fait  de  si  h. Iles  fourrures,  vient 
des  pays  septentrionaux  , de  même  que  l'hermine  , mus  ponticus  , qui  est  une  petite 
b*  1 ttc  qui  prend  h s souris,  qui  a le  bout  de  la  queue  noir,  et  qui  est  blanche 
l’hiver.  Sur  la  fin  de  mai  (à  l.i  mi- prairial  ) elle  reprend  sa  couleur  ordinaire  , qui 
tire  sur  ie  vert  de  mer  et  sur  le  roux  éclatant. 
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Le  putois  , putorius  , est  une  espèce  de  chat  ou  de  belette  plus  grand  que  la 
il  a le  cou  plu#  étroit,  le  ventre  plus  large,  la  queue  et  les  cuisses  plu* 
fioiies  , et  les  côlés  plut  roux  avec  un  double  rang  de  poils  , dont  les  uns  sont 
morts  et  roux  , et  les  autres  plus  long*  et  noirs.  11  cherche  les  grenier*,  les  pou- 
laillers, les  bois  et  les  rivages,  parce  qu’il  vit  de  souris,  de  volaille*  et  d’oiseaux 
à qui  il  commence  par  arracher  la  tète;  de  poissons,  de  grrnooUle» , «te.  Sa  mau- 
vaise odeur  l’annonce  partout  où  il  est;  il  pue  moins  l’hiver  que  l’été  \ sa  peau 
sert  à faire  des  fourrures.  , 

L*  chasseurs  ppellent  chats  harer s , les  chats  siuvages  qui  se  sont  retirés  dans 
les  bo^  et  les  garennes  ; ils  font  uu  grand  dégât  de  gibier  et  de  volaille. 

On  chasse  tous  ces  ennemis  avec  des  bassets,  qui  s’apprennent  même  à monter 
aux  échelles  pour  les  relancer  partout  dans  les  grang**s  et  autres  bâtiment , le  long 
desquels  on  les  guette  pour  les  tuer  à coups  de  fusil  , ou  bien  on  les  prend  aux 
pièges  , ou  on  les  fusille  en  les  attirant  au  cri  de  L poule. 

Machine  dont  on  se  sert  encore  pour  prendre  les  animaux  dont  on  vient  de  parler; 
c’est  une  espèce  de  traquenard  en  forme  de  sournetèrg.  Voyez  la  figure  8 de  la 
planche  qui  précède. 

On  prend  trois  petites  planches  A.  , et  relie  de  dessous#,  longue  chacnne  de  deur 
ou  trois  pieds  , larges  de  muf  pouces  , et  épaisses  de  neuf  lignes  , on  les  doue 
ensemble  comme  une4>oite  , et  on  en  Lrme  un  des  liouts  avec  un  autre  petit  mor- 
ceau de  planche  C. , de  même  largeur  et  de  pan  ille  éj  a «.senr  , et  dessus  ces  planche* 
on  en  cloue  une  autre  J).  , aussi  large  que  les  piécédtnies  , »i  moins  longue  de  deux 
tiers;  pour  le  reste  de  l’ouverture,  il  faut  avoir  un  autre  ais  AJ.  E.  què  achèvera  de 
le  couvrir.  Ensuite  avec  un  vilebrequin  on  en  perce  le  bord  des  deux  côtés  , et  on 
y cogne  des  clous  qui  entrent  aux  deux  côtés  de  l’ais  de  dessus  , en  sorte  qu’il* 
servent  de  tourillons  ou  de  manière  de  [ivnfs,  sur  I-  .-•quel*  la  planche  se  pu  iss* 
hausser  ou  baisser  aisément , et  par  l’autre  bout  A 1 on  choisira  un  morceau  F.  de 
bois  semblable  à celui  de  c,  qui  ne  tient  qu’a  cette  planche  et  non  aux  autres,  de 
manièic  qu’étant  baissé,  le  »out  ressembla  à Une  boite  fermée.  Quand  cette  ma- 
chine est  faite,  on  a deux  morceaux  de  boi*£,  longs  de  deux  pieds  , larges  d’un 
pouce  , et  épais  d’un  demi  , et  percé  un  pi  u au  dessus  de  G.  d’un  trou  à passer  le 
petit  doigt.  Après  cela,  on  1a  doue  au  milieu  des  p!am  lies  des  d«“ux  côtés,  vis- 
à-vis  l’un  de  l’autre;  on  a un  morceau  de  bois  d'un  pouce  eu  carré,  lait  par  les 
deux  bouta  comme  un  essieu  , et  on  le  laisse  entier  à l’aise  dans  les  deux  trou» 
dont  on  vient  de  pailer  ; dans  le  milieu  H . de  cet  e&sîe  u , il  y aura  un  trou  et 
une  mortaise  pour  y ficher  un  bâton  I.  , qui  tombera  à plomb  sur  l’ais  qui  sera  mo- 
bile quand  il  sera  baissé  , afin  que  l’animal  qui  sera  pris  dans  la  machine  , ne  puisse 
le  lever  pour  en  sortir. 

Avant  de  clouer  les  planches  ensemble  , il  est  bon  de  faire  un  trou  au  bas  de 
celle  qui  est  marquée  A à l’endroit  L.  , haut  de  deux  pou*  es  . et  large  d’un  demi  ; et 
à l’autre  planche  oj  posée  faire  un  petit  trou  avec  un  vilebrequin  , vis-à-vis  du  pre- 
mier , et  presqu’au  bout  de  la  planche  B.  y passer  itfte  peti'e  corde  , et  y attacher 
uni  marrhette  K.  , faite  d’un  bàt*i>  gros  comme  le  petit  doigt  , et  qui  sc  hausse  et 
baisse  librement.  A cette  marchette  sera  une  petite  coche  vers  le  bout  , et  au 
milieu  on  attachera  l’ujqât  en  dedans  du  traquenard;  cet  apj&ldoit  toujours  être 
conforme  au  goût  de  l’animal  qu’on  veut  **ir prend ic. 

Si  c’cft  une  fouine  ou  un  chat  putois  , on  peut  y mettre  quelque  volaille  que  ce 
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toit  , ou  du  fruit  cuit  ; lit  belettes  sont  encore  friandes  du  premier  , ainsi  que  des 
oeufs  ; les  chats  domestiques  y courront  aussi. 

On  a ensuite  une  ficelle  forte  , attachée  à l 'extrémité  de  la  planche  mouvante  au 
milieu  de  la  largeur  , et  liée  à l’autre  bout  A.  un  bâton  long  «l’un  pouce  et  demi  9 
gros  comme  la  moitié  du  doigt,  fait  par  les  deux  bouts,  ainsi  qu’un  coin  à fendre 
du  bois  , de  manière  que  la  petite  planche  qui  est  mouvante  étant  levée  à un  demi- 
pied  de  haut  , la  ficelle  soit  passée  par-dessus  l’essieu  H , et  que  le  petit  bâton  soit 
d’un  bout  dans  la  coche  de  1a  marchetle  , et  de  l’autre  au  bord  du  trou,  et  par 
ce  moyen  la  machine  sera  tendue. 

Les  fouines  et  les  autres  animaux  n’auront  pas  plutôt  vu  l’appât  qui  sera  dans  la 
machine  , qu’ils  y accourront  pour  y moi  dre  , et  pour  peu  qu’ils  tirent  , le  ressort 
jouera  , et  ils  s’y  trouveront  pris. 

Broyon  ou  Assommoir  pour  prendre  les  Bûtes  puantes. 

On  tend  cette  machine  sur  les  bords  et  dans  les  creux  des  fossés  sers  « sur  les 
passées  , à l’entrée  des  retraites  , et  généralement  partout  où  ou  jieftt  attraper  des 
renards,  blércaux  , fouines  et  autres  bétes  carnassières.  Voyez  la  figure 9 la  planche 
qui  précède. 

AA  sont  deux  piquets  fourchus  fichés  en  terre  f rme  ; BB  «ont  deux  hâtons  do 
traverse  , dont  l’un  est  posé  sur  les  fourches  d*>s  piquets  AA  ; du  milieu  «le  ce 
premier  bâton  de  traverse  , pend  une  petite  corde  C , au  bout  de  laquelle  est  un 
petit  morceau  de  bois  E aplati  par  en  bas  ; entre  le  haut  de  ce  petit  morceau  de 
bois  E et  la  corde  C,  011  place  le  second  bâton  de  traverse  B , qui  s’appuie  contre 
les  piquets  A ; l’autre  bout  du  même  morceau,  de  bois  E sert  à faire  le  jeu  et  la 
détente  , en  le  mettant  dans  une  petite  coche  qu’on  a faite  au  bout  de  la  latte  ou 
bâton  F G , et  cette  latt§  est  arrêtée  contre  terre  au  pieu  H par  un  crochet  qu’on 
y a fait  au  bout  G , ou  par  un  bout  de  corde. 

Les  deux  bâtons  II  posant  d’un  bout  à terre,  et  de  l’autre  entre  les  piquets  AA 9 
sur  le  bâton  inférieur  B , qui  est  soutenu  par  la  corde  de  détente  C£%  qui  est 
tendue.  On  charge  les  deux  bâtons  / d’une  grosse  pierre,  et  elle  écrasera  l’.iniinal  • 
qui,  en  passant  par-dessous,  détendra  la  latte  du  bâton  FGy  pourvu  qu’on  ait  eu 
la  précaution  d’entourer  tout  ce  petit  édifice  rustique  de  branchages  , qui  ne  lais- 
seront de  passage  à l’Animal  que  par-dessous  la  pierre  de  l’endroit  D qu’on  lui  aura 
laissé  libre  pour  renverser  le  piège  ; on  peut  mettre  de  l’appât  sur  la  laite  pour 
l’attirer. 

Au  lieu  des  deux  bâtons  postiches  /,  on  peut  prendre  une  planche  ou  deux,  on 
faire  un  châssis  plat  qui  couvrira  en  plein  toute  la  latte  b G , de  la  largeur  qui  est 
entre  les  deux  piquets  A A -,  cette  planche  ou  châssis  étant  arrêté  en  I , et  portant 
par  l'autre  bout  sur  le  bâton  inférieur  B , elle  écrasera  tout  animal  qui,  par  la 
détente  de  la  latte  F G , se  trouvera  pris  sous  la  planche  ou  châssis,  parce  qu’on 
y aura  mis  dessus  une  charge  suffisante  pour  l’écraser. 

Avis  important . 

Quand  on  empoisonne  un  champ  par  des  gobes  , ou  qu’on  tend  quelque  piège  à 
loups  ou  autre  , qui  pourroit  être  dangereux  aux  bestiaux  , souvent  même  aux 
enfans  , il  est  d’usage  d’en  avertir  les  habitons  de  la  commune. 
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CHAPITRE  XL 

De  la  Classe  du  Lièvre. 

T i r lièvre  est  un  animal  assez  connu,  qui  a le  poil  long  et  tirant  sur  le  rouz, 
les  oreilles  droites  et  longues  , et  le  corps  souple  ; il  est  timide  et  très-fin  , il  a l’ouie 
-subtile,  et  pour  être  en  état  de  partir  au  moindre  bruit,  il  dort  accroupi  , les  jeux 
ouverts  , 1a  tête  posée  sur  les  deux  pieds  de  devant , ce  qui  s’appelle  lièvre  posé. 

Il  connoit  tous  !«*$  changeinens  Je  temps;  il  n'est  guère  d'animal  plus  rusé,  ni  plus 
sujet  au  changeaient  des  saisons  ; il  y a une  espèce  de  lièvres  cornus.  ( Voyez  Ici 
figures  34  et  ai  de  la  planche  qui  est  à la  fin  du  Chapitre  V qui  précède). 

Les  lièvres  des  montagnes  et  des  lieux  secs  sont  les  meilleurs  ; ceux  des  plaines 
et  des  vallées  sont  plus  grands  ; mais  il»  sont  ordinaircm  nt  ladres  quand  ils  fré- 
quentent le»  lieux  aquatiques  ; les  levrauts  ont  le  ventre  blanc  , et  les  lièvres  l'ont  roux 

Dans  les  montagnes  „ les  lièvres  blancs  sont  communs,  cette  couleur  étant  U 
plus  chaude  ; ils  deviennent  gris  lorsqu'on  le  s renferme  dans  des  lieux  où  ils  n'en 
voyent  plus;  ut  quand  on  le»  renia  dans  les  neiges,  ils  reprenneut  leur  première 
blancheur. 

Connaissance  du  Lièvre, 

Ceux  qui  veulent  chasser  un  lièvre,  doivent  faire  réflgxion  sur  la  manière  d’agir 
de  cet  animal , selon  les  saisons  et  l**s  temps  , lorsqu’il  se  relève  le  soir  du  bois 
ou  du  lieu  où  il  s’est  mis  au  gîte,  pour  s’y  reposer  et  cacher,  comme  il  fuit  sa 
nuit,  et  de  la  façon  qu'il  se  retire  et  rentre  au  matin.  Pour  le  bien  savoir,  il  faut 
que  celui  qui  fait  chasser  les  dii  ns , ailla  le  soir  au  relevé  du  lièvre  , et  le  mat  in 
à la  rentrée,  d’où  il  connoitra  à point  nommé  le  temps  qu'il  fera  cc  jour  U,  afin 
qu'il  eu  puisse  être  plus  assuré,  et  du  lieu  où  il  pourra  trouver  un  lièvre:  on  ne 
dit  point  qu’il  doive  être  csact  à suivre  et  à remarquer  où  un  lièvre  se  met  au 
gîte  , mais  seulement  qu’il  observe  le  matin  s'il  rentre  dans  le  b >is  d’oj  il  l'aura 
vu  sortir  , ou  s’il  ne  s'rst  mis  dans  quelque  huilier  , ce  qui  sera  un  signe  infaillible 
qu’il  ne  pleuvra ‘ pus  ce  jour- là  ; car  le  lièvre  ne  se  met  jamais  dans  le  fort  quand 
il  doit  pleuvoir,  parce  qu’il  se roit  mouille  dans  son  gîte,  et  qu’il  seroit  tovi  jours 
inquiété  par  l'eau  tombant  des  branches  et  des  feuilles:  il  choisira  j lutùl  »* 
demeure  sur  le  penchant  d'un  fossé  qui  sera  à l'abii  de  la  pluie  et  du  veut  , et  où 
l'eau  pourra  venir  s’égoutter  sans  venir  sur  lui  , ou  aux  lieux  éminens  dans  la 
plaine,  oit  sur  quelques  tas  de  pierres;  ut  lorsqu'il  doit  faire  de  grands  vents  vt 
froids  | il  rentre  dans  le  b »i«  pour  y être  à couvert,  mais  quand  tl  demeure  ail 
gîte  dans  hi  guéretfl  ou  dans  1*»  blés  , c'est  un  signe  assuré  du  beau  temps# 
Ces  remarque»  s*'  doivent  faire  selon  les  saisons,  l’âge  rt  le  naturel  des  li ivres 
cai  lej  leyruitset  les  jeunes  lièvres  n'ont  point  encore  toutes  ces  adresses,  pour 
qu'ils  demeurent  dans  les  lieux  où  ils  sont  nés  et  nourris,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
fi.iîs  il  en  faut  aussi  excepter  les  lièvres  ladres,  qui  font  h urs  demeures  dans  des 
lieux  huiniJc*  et  marécageux  , comme  dans  quelques  petites  îles,  et  aux  queues 
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des  étangs  sur  des  buttes  de  joncs,  ou  dans  le  bas  des  terres  auprès  des  prés, 
y ayant  ordinairement  4e  iVau  dans  leur  gîte.  On  excepta  encore  les  temps  que 
1rs  lièvres  sont  en  amour;  alors  ils  sont  si  dérangés  dans  leur  fiCon  d’agir,  que 
l’on  n’y  peut  porter  aucun  jugement , iis  sont  toujours  sur  pied  , courant  1rs  uns 
après  les  autres,  jour  et  nuit;  mais  ils  n'out  pas  leurs  saisons  de  chaleur  si 
réglées  que  les  autres  bêtes  -,  et  ce  qui  le  fait  connaître  , c’est  que  l’on  voit  des 
levrauts  presqu’en  tout  temps;  néanmoins  ils  ont  le»  mois  de  décembre  et  janvier 
(de  la  mi-brumaire  à la  iui-pluv«&se)  pour  leur  principale  et  plus  assurée  chaleur  , 
quo  l’on  croit  être  réglée  par  les  vieux  lièvres;  car  ceux  qui  peuvent  tire  en  chaleur 
dans  les  antres  temps  , sont  des  levrauts  qui  naissent  dans  les  saisons  extraordi- 
naires , et  qui  viennent  en  âge  et  en  chaleur  dans  un  temps  déréglé , n’ayant  bougé 
d’ensemble,  où  se  rencontrent  ordinairement  le  mâle  et  la  femelle,  qui  fait  quel- 
quefois trois  levrauts  , ce  qui  se  voit  lorsqu'un  en  prend  un  qui  aura  une  étoile 
au  front. 

Il  n’y  a aucune  connoissance  par  le  pied  entre  le  mâle  et  la  femelle  ( Voye j la 
fig  il  de  la  pi  9);  ni  is  on  en  peut  faire  d»*s  conjectures,  quand  on  en  défait 
la  nuit  avec  les  chiens  coursus , parce  que  le  mâle  fait  beaucoup  plus  de  paya 
que  la  femelle,  qui  ne  fut  que  tourner  à l’entour  du  lieu  où  elle  se  veut  mettre 
au  gîte  : au&st  lorsqu'on  lot  citasse,  la  fi  nielle  tourne  plus  que  le  mâle,  tient 
moins  de  pays  , et  ne  s’éloigne  pas  tant  de  la  vue  des  chiens.  Le  mâle  a ordi- 
nairement la  tète  plus  courte  et  plus  carrée,  le  corsage  plus  petit  et  le  poil  piua 
rougr. 

Saisons  oh  /'on  doit  quêter  les  Lièvres . 

L’automne  est  la  saison  la  plus  propre  pour  dresser  les  jeunes  chiens.  Lorsqu’il 
fait  S'  c , on  doit  chercher  le  s lièvres  dans  les  chaumes  de  blé  et  d’avoine  , surtout  où 
il  y aura  des  chardons;  et  quand  il  aura  plu  , les  quêter  dans  les  terres  nouvellement 
labourées;  les  lièvres  ne  se  plaisent  pas  dans  les  chaumes  lorsqu’ils  sont  mouillés: 
les  levrauts  gîtent  dans  h s haies  et  buissons;  durant  l’hiver  , «Uns  quelques  petits  boi» 
et  gros  balliers  où  il  y «ura  quelque  tas  de  pierres  , et  sur  le  haut  des  fossés;  et  quand 
il  fera  une  belle  journée  , dans  les  blés  verts,  où  on  peut  avoir  connoissance  qu’ils  sont 
au  gîte  par  la  vapeur  de  leur  haleine , qui  paroît  comme  une  petite  fumée  ; c’est  la 
pratique  qui  peut  donner  cette  connoissance.  ils  se  mettent  aussi  volontiers  dan» 
quelque  rnaif-on  ruinée,  où  il  se  trouvera  des  épines  et  ronces  pour  être  à l’abri  du 
vent  ; au  print»  rops  , dans  les  terres  nouvellement  labourées;  et  quand  il  fait  chaud  , au 
pied  de  quelque»  petits  buissnus  ou  gencts  , proche  d’un  gagnage , pour  être  à couvert 
des  mouches. 

Ruses  du  Lièvre  couru. 

Les  lièvres  sont  le»  plus  rusés  de, tous  les  animaux  que  I on  chasse  , particuliérement 
les  vieux  , et  ceux  qui  ont  été  chassés  par  des  chiens  cours  ns  ; ce  «pic  l’on  peut  con- 
noitre  quand  ils  se  font  voir  dans  le  gîte  , d’où  iU  ne  veulent  point  partir  qu’en  leur 
donn  ,nt  de  la  houssine  ; comme  aussi  quart  il  ils  9«*  mettent  au  milieu  d’une  plaine  et 
au  lieu  le  plus  éminent  , et  que  lorsqu’il  en  sont  partis,  pour  commencer  à courir  - 
ils  se  fout  peliis  , et  qu'étant  entrés  dans  un  chemin , ils  le  longent , et  secouent 
le  jarret  de  temps  en  temps.  Par  ces  signes,  on  peut  juger  qu’ils  sont  d’une  grande- 
vitesse  ctd’hâUinc,  et  que  c’est  un  mâle  ; car  les  femclks,  tourne  on  a déjà  dit  9 
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ne  «'écartent  pas  si  loin  de  leurs  demeures  , elles  sont  ordinairement  dans  les  baissons 
ou  sur  le  bord  de  quelque  fossé  , si  ce  n’est  par  un  jour  extraordinairement  beau. 
Ce  lièvre  pourra  donc  longer  un  chemin  de  demi  lieue  au  plus,  et  jusqu  à ce  qu'il  su 
trouvé  un  carrefour  où  il  y ait  plusieurs  chemins  pour  faire  ses  rtises  , en  1rs  longennt 
et  revenant  sur  lui , courant  de  toute  &a  forte , afin  de  maintenir  l'avantage  qui^ 
a d’être  fort  longé  et  éloigné  des  chiens:  puis  les  entendant  venir  , s'il  y a quelque 
grande  pièce  de  terre  labourée,  il  y entrera  faisant  encore  le  petit,  de  peur 
d’étre  aperçu  ; s’il  fait  chaud  et  que  la  terre  soit  sèche  , il  la  traversera  , ayant 
l’adresse  et  la  ruse  de  faire  voler  la  poudre  partout  où  il  passe  , pour  couvrir 
ses  voies  et  Atcr  une  partie  du  sentiment  aux  chiens  qui  le  chassent  : s’il  a fait 
quelque  pluie , il  s'alongera  dans  1rs  raies  où  l’eau  aura  un  peu  couru  et  où  il  fera 
gàchcux , afin  qu’il  emporte  de  cette  terre  détrempée  avec  ses  pieds  qu’il  a très- 
garnis  de  poils:  en  cela  il  Ate  encorele  sentiment  aux  chiens,  qui  trouveront sussi 
sc-s  voies  aller  de  hautes  erres  , à cause  du  temps  qu’il  leur  aura  fallu  pour  dé- 
mêler ces  retours  et  ruses  : alors  se  voyant  fort  longé  des  chiens , et  ayant  le 
temps  de  chercher  le  change,  il  le  va  trouver;  et  comme’  il  est  l’ancien,  il  fait 
partir  le  jeune  lièvre  de  son  gîte  , en  le  battant  s'il  n’en  veut  sortir  , et  se  uiet 
en  sa  place. 

Le  lièvre  nouveau  qui  entend  sonner  1rs  cors  et  venir  les  chiens,  s’en  fa  ; h* 
chiens  arrivent  où  le  lièvre  de  la  meute  est  rel.iiasé  , qui  ne  s’en  ira  pas  , à rnoinv 
qu’un  chien  ne  le  fasse  partir  du  ne*  ou  de.  la  dent:  sans  cela,  les  chiens  qui 
trouvent  les  voies  du  lièvre  frais,  vont  du  même  temps  puisqu’il  est  parti  quand 
celui  de  la  meute  est  demeuré,  ainsi  il  donne  le  change. 

Si  cette  ruse  ne  lui  réussit  pas,  étant  relancé  et  échappé  des  chiens,  ^n  lui 
verra  faire  des  courses  rapides  pour  regagner  son  avantage  , et  s’éloigner  encore 
des  chiens  pour  chercher  qutlqu’autre  occasion  de  ruser.  Quand  il  voit  un  troupeau 
de  vache  ou  de  brebis  épars,  il  y va  doucement,  en  se  faisant  petit,  pour  ne 
les  pas  épouvanter  et  rassembler,  afin  qu’il  y puisse  laire  deux  ou  trois  ruses  avant 
de  se  mettre  au  milieu  d’elles;  là  il  attendra  les  chiens,  qui,  étant  venus,  peuvent 
courre  après  le  bétail  , et  par  leurs  fuites,  auront  passé  sur  les  voies  du  lièvre, 
et  les  auront  effacées  , co  qui  en  Aiera  le  sentiment.  2>’il  est  relancé  , il  •«“  ,rl 
encore  de  toute  sa  force  droit  à quoique  hameau , pour  y ruser  à l'entour  de*  mauùns 
dans  les  chemins  battus  de  bétail  ; ensuite  s’il  y a quelques  maisons  ruinées  de 
long-temps , il  montera  huit  ou  dix  pieds  sur  une  muraille  pour  s’y  relais»**' 
Quand  il  est  encore  relancé,  il  sVn  va  dans  quelque  petit  bois,  faisant  feinte  de 
le  passer,  et  revient  sur  ses  voies.  Sur  ses  fins,  allant  dans  une  plaine,  il  se  mettra 
dans  quelque  trou  qu’aura  fait  un  chien  dans  la  terre  pour  chercher  un  mulot, 
ou  «tir  quelque  rocher , ou  le  long  des  haies  sur  quelque  fossé  ou  dans  quelque 
ornière  de  grand  chemin,  après  avoir  fait  un  élan  et  un  saut  extraordinaire,  afin 
que  les  chiens  n’en  ayent  pas  le  sentiment  jusque  là.  Ce  n’est  pas  qu’un  lièns 
fasse  toutes  ces  ruses  lorsqu’il  est  chassé , mais  elles  peuvent  arriver  en  plusieurs 
chasses.  Si  c’est  un  lièvre  ladre  , on  le  peut  connoilre  aussitôt  qu’il  sera  s™'1 
de  son  gîte,  qu’on  trouvera  dans  des  lieux  marécageux  et  souvent  pleins  desu, 
ce  lièvre  fera  ses  ruses  contraires  au  premier  dont  on  a parlé  ; car  celui-ci  ** 
fera  chasser  dans  des  lieux  humides  , et  battra  l’eau  quelquefois  . quand  il  la  ren- 
contrera commode  à sa  hauteur,  en  regardant  les  lieux  marécageux,  qui  sont 
centre  de  sa  demeure. 

Comment 
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Comment  chasser  le  Lièvre  avec  les  Chiens. 

La  chasse  du  lièvre  avec  des  chiens , est  un  des  plus  agréables  plaisirs  qu’on 
puisse  prendre  à la  campagne,  surtout  lorsque  les  chiens  sont  bien  instruits,  et 
qu'un  chasseur  entend  soft  métier.  11  ne  doit  point  les  mener  pendant  la  losée  , 
cela  leur  ôte  le  sentiment  et  les  empêche  d'aller  droit  au  gibie^  et  s’ils  font 
rencontre  , ce  u'est  que  par  hasard.  Ou  peut  néanmoins  y chasser  quelquefois  quand 
les  chaleurs  sont  grandes. 

On  doit  observer  les  vents  , c’est-à-dire,  de  ne  point  chasser  lorsqu’ils  soufflent 
trop  fort  ; cela  emporte  la  voix  des  chasseurs,  ce  qui  fait  que  les  chiens  ne  peuvent 
obéir;  cependant  si  ce  n’étoit  que  le  vent  du  midi  qui  soufflât,  on  pourroit  chasser, 
pourvu  que  ce  ne  fût  pas  dans  une  grande  plaine. 

On  ne  met  les  chiens  en  chasse  qu’après  avoir  observé  le  côté  du  vent. 

Quand  ils  ont  rencontré , on  fient  la  voie  du  lièvre  et  on  le  suit  jusqu’à  ce 
qu'ils  Payent  lancé.  11  faut  toujours  donner  d’abord  aux  lièvres  les  chiens  qui 
sont  les  mieux  instruits,  et  lâcher  les  jeunes  un  quart  - d’heure  après  : les  jeunes 
chiens  trouvant  d’abord  la  voie  du  lièvre  , prennent  de  bonnes  impressions  et  une 
véritable  connoissance  du  gibier.  On  ne  doit  en  user  ainsi  que  trois  ou  quatre 
fois  ; car  après  cela  on  peut  les  lâcher  avec  les  autres , qui  achèveront  de  leur 
apprendre  leur  devoir. 

Après  qu’on  a lancé  les  chiens,  on  leur  laisse  passer  leur  .première  fougue, 
puis  on  les  appelle  , en  leur  disant  : à moi,  chiens , tièhaut.  S’ils  ne  reviennent 
pas , on  sonne  du  corps  par  mots  entrecoupés , et  le  premier  son  du  grêle.  Lors- 
que les  chitns  sont  de  retour  et  assemblés  vers  celui  qui  les  appelle  , on  les  mène 
quêter  dans  le  vent , afin  de  mieux  sentir  leur  gibier , en  leur  criant  à plusieurs 
fois  : bellement . mes  bellots  ; et  pour  les  faire  quêter  avec  plus  d’action , on  leur 
crie  : holoo  holoo  holoo  ; ensuite  on  sonne  du  corps  à mots  entrecoupés  du  gros 
ton  , et  on  leur  crie  encore  : au  lit , au  lit , chiens. 

Quelquefois  les  chiens  se  rabattent  des  voies  de  la  nuit  du  lièvre  ; alors  il  Lut 
aller  au  chien  à qui  l’on  a créance,  et  lui  dire  à plusieurs  fois,  vcl-ci  aller , en 
l'appelant  par  son  nom  , et  sonner  pour  faire  assembler  les  autres  qui  le  remet- 
tront sur  les  voies.  Souvent  ces  voies  vont  de  trop  hautes  erres , et  lorsqu’on 
voit  qu’elles  ne  font  que  tourner,  on  juge  que  le  lièvre  va  se  gîter  loin  de  là, 
et  que  ce  lieu  est  celui  où  il  aura  fait  sont  tandis  et  sa  nuit;  nlors  les  chas- 
seurs cUi'ent  aller  prendre  les  grands  devants  dans  le  vent,  appeler  leurs  chiens 
pour  après  quêter  le  lièvre,  tâchant  toujours,  avant  que  de  les  lâcher,  de  remar- 
quer de  l’oeil  où  il  est  gilé.  Le  lièvre  étant  découvert , on  crie  d'abord  : holoo  , 
je  le  vois;  on  marche  toujours  pour  ne  point  faire  partir  le  lièvre;  puis  menant 
Ils  Chiens  à quelques  pas  de  lui , on  U fait  lever  sans  que  les  chiens  les  voient 
d’abord  ; et  aussitôt  que  le  lièvre  est  parti  , on  examine  s’il  est  grand  ou  petit , 
s’il  est  rouge,  gris-blanc  ou  gris-brun,  afin  que  s’il  y part  quelque  change,  on 
puisse  le  reconnoitre.  Il  faut  alors  laisser  aller  les  chiens  doucement , s’en  éloigner 
de  cent  pas,  et  ensuite  de  cinquante  seulement,  sans  s’écarter  à droite  ni  4 
gauche  dans  IVndroit  où  l’on  chasse  le  lièvre  , de  crainte  d’en  rompre  les  voies  ; 
le  lièvre  ne  faisant  alors  que  tourner,  et  empêcher  les  chiens  de  pouvoir  reprendre 
le  bout  du  retour  et  les  faire  tomber  en  défaut. 

Celui  qui  poito  le  cors  ne  doit  sonner  que  derrière  les  chiens,  quand  même 
Tome  l/l.  * F **  f 
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ils  rerroient  le  lièvre.  II  suffit  qu’ils  chassent;  autrement,  ce  ton  du  cors  feroit 

venir  ceux  qui  sont  hors  de  la  voie  f et  leur  apprendroit  à couper , au  lieu  qu'on 

doit  toujours  les  maintenir  ensemble  pour  chasser  à plus  grand  bruit.  Si  que^ 
qu'un  des  chiens  emporte  la  voie  du  lièvre  cent  pas  ou  plus  devant  les  autres  , 
il  faut  l’arrêter  en  lui  disant  ; derrière.  Dans  cette  chasse,  les  chiens  sont  quel- 
quefois tous  e£  défaut;  alors  les  chasseurs  ayant  remarqué  le  lièvre  demeuré, 
doivent  aussitôt  sonner  pour  assembler  les  chiens,  afin  de  relever  Le  défaut.  Si  le 
lièvre  enfile  et  longe  tin  chemin  , et  qu’il  soit  déjà  bien  loin  devant  les  chiens, 

on  ne  pressera  point  les  chiens,  afin  de  donner  le  loisir  à ceux  qui  sont  les  plus 

éloignés  d’en  trouver  le  retour.  Si  les  chiens  les  pUs  écartés  prennent  la  voie  du 
retour  dans  un  guéret  où  le  lièvre  se  plaît  souvent  à courir  en  traversant  , et 
qu’il  ne  paroisse  point  que  le»  premiers  soient  demeurés,  on  doit  sonner  alora 
pour  chiens  , et  leur  parler  pour  leur  faire  maintenir  la  voie.  Il  ne  faut  point 
press°r  les  chiens  dans  ce  guéret;  on  les  feroit  aller  à droite  et  à gauche,  et  on 
les  obligeroit  à prendre  le  change  en  rencontrant  un  autre  lièvre  ; car  c’est  dans 
ces  endroits  où  les  lièvres  gîtent  le  plus  volontiers,  et  où  les  chiens  ont  moins 
de  n ex.  Ce  lièvre  peut  être  fort  longé , et  les  terres  sèches  , il  peut  faire  voler 
la  poudre  en  courant,  ce  qui  recouvre  une  grande  partie  des  voies;  ou  bien  il 
aura  peut-être  plu  , et  le  lièvre  emportera  de  la  terre  à ses  pieds.  Tous  ce»  incon- 
véniens  Atcnt  ou  diminuent  beaucoup  le  sentiment  aux  chiens.  Quand  cela  arrive, 
on  appelle  les  chiens , et  on  les  mène  avec  soi  prendre  les  grands  devants  jusque 
dans  des  terres  ptus  dures  et  hbotirées  de  plus  longue  main  , où  il  soit  cru  des 
herbes  . et  où  le  lièvre  puisse  luire  des  portées  en  plusieurs  endroits  , ce  qui  aug- 
mente le  sentiment  aux  chiens.  Une  terre  en  friche  n’est  pas  cucore  mauvaise 
pour  cela  ; et  c’*st  dans  tous  ces  endroits  où  l’on  doit  mener  les  chiens  prendre 
les  devants,  les  faisant  doucement  requêter,  et  sonnant,*  comme  on  l’a  déjà  dit 9 
afin  que  lorsque  le  lièvre  viendra  à passer , il»  s’en  rabattent  et  le  chassent.  S» 
après  avoir  rencontré  les  voies,  on  rentre  dans  les  terres  fr  tellement  labourées, 
il  faut  reprendre  les  grands  devants  pour  aller  dans  des  terres  plus  fermes  et  rem- 
plies d’herbes  : ensuite  si  le  lièvre  n’rst  point  paaçé,  on  reprend  encore  les  devants 
jusqu’à  trois  foi»  , observant  à chacune  de  les  raccourcir  toujours  de  plus  en  plus. 
Il  est  bon  d'aller  doucement;  car  il  faut  que  les  chiens  ayent  le  temps  de  s tu 
rabattre  : on  les  aide  de  Poeil;  et  si  le  lièvre  n’est  pas  passé,  c’est  une  preuve 
infaillible  qu  ils-Vcst  flairé  et  relaissé  ; alors  on  le  rpgardi*  en  se  baissant  dans  le* 
endroit.»  où  l’on  croit  qu’il  se  sera  reposé,  pour  tâcher  d’en  découvrir  les  voies; 
et  si  l’on  voit  partir  un  lièvre,  on  ne  doit  point  le  poursuivre,  qu’auparavant  on 
ne  sache  l'endroit  d'où  il  est  parti,  pour  voir  si  c’est  un  gîte  ou  une  flAtrurc; 
ai  c’est  un  gîte  , il  s^rn  enfoncé  «t  fort  battu;  car  les  lièvres  le  font  avec  leurs 
pieds  avant  de  s'y  mettre,  comme  étant  le  lieu  qu’ils  choisissent  pour  y demeurer 
le  jour  e*  y éire  plus  cachés  : si  c’est  une  Jl'.trure , la  forme  n’y  paroîtra  que  peu, 
puisqu'ils  ne  s’y  mettent  que  sur  le  ventre  , n’ayant  pus  le  lem|>s  de  la  bien  former, 
II»  s’y  rasent  seulement  le  plus  qu’ils  peuvent  ; et  enfm  si  c’est  une  forme , c’est 
un  signe  que  c'est  un  lièvre  frais. 

Cette  jflàtrure  a quelquefois  été  faite  par  un  autre  lièvre  que  celui  qu’on  chasse  ; 
mais  il  est  aisé  de  reconuoltrc  cela,  parce  que  la  flàtrure  d’un  lièvre  frais  est  bien 
plus  enfoncée  que  celle  d’un  li&vre  couru  , ou  que  lorsqu’on  le  réel  me  , il  court  en 
d’autres  lieux,  il  allonge  le  jarret,  fait  diligence  et  se  forlonge  encore  devant  les 
chiens  , afin  d'avoir  le  tenqs  de  ruser  d'une  autre  manière,  particulièrement  si  c’est 
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un  mâle,  parce  qu’il  fait  plus  du  chemin  qu'une  femelle  , il  ira  chercher  un  carrefour 
où  sc  trouveront  plusieurs  chemins  , dans  lesquels  il  ira  et  viendra  du  toute  sa  force; 
ensuite  il  se  relaissera  sur  le  bord  d’un  fossé,  après  s’ëtre  élancé  do  toute  sa  force 
pour  s’écarter  do  ses  dernières  voies,  afin  que  les  chiens  n’aillent  pas  jusqu’à  lui  en 
le  chassant.  C’est  donc  dans  cv  carrefour  que  doivent  aller  les  chasseurs  ; et  s’ils 
voient  que  leurs  chiens  chassent  dana  tous  les  chemins,  ils  les  rappelleront  en  les 
sonnant  et  leur  parlant  , ainsi  qu’on  l’a  déjà  dit afin  qu’ils  reviennent  à eui  pour 
requéter  et  prendre  les  devants  autour  de  ces  chemins  , et  un  peu  au  delà  do 
l’endroit  où  l’on  saura  que  le  lièvre  aura  fait  ses  retours  pour  y trouver  ses 
dernières  voies. 

Il  &e  peut  que  le  lièvre  s’en  aille  sans  qu’on  le  trouve  passé  ; pour  lors  et  après 
avoir  pris  les  devants  entiers  ati-dclà  de  toutes  les  voies,  si  l’on  veut  être  sûr  qu’il 
reste , on  ramène  les  chiens  requéter  autour  de  ce  carrefour  , dans  les  haies  et  dans 
les  buissons  , en  les  animant  de  la  voix  pour  les  obliger  d’y  entrer;  les  chasseurs  batteut 
ces  buissons  , le  haut  des  fossés  qui  sont  entre  les  terres  labourables  et  les  chemins  oli 
le  lièvre  se  pourroit  rclaisser  ; et  l’ayant  relancé , il  faut  encore , pour  être  certain  si 
c’est  celui  de  1a  meute,  Aller  voir  au  lieu  d’où  il  est  parti,  pour  juger  si  c’est  une  forme 
ou  une  (Utrure  , et  examiner  quand  il  court  si  c’est  celui  qu’on  a déjà  chassé.  Le 
lièvre  qu’on  pousse,  allonge  quelquefois  le  jarret  du  côté  où  il  y a des  bestiaux  qui 
paissent , afin  que  les  voies  du  lièvre  s’effacent,  et  que  les  chiens  ne  le  sentent  plus; 
quand  cela  arrive,  et  avant  que  les  chiens  soient  mêlés  parmi  ces  bestiaux,  on  les 
irOmpt  , et  on  va  prendre  de  grands  devants  avec  eux  , afin  de  retrouver  les  voies 
qu’on  a perdues.  Il  faut  observer  si  le  lièvre  n’auroit  pas  été  jusqu’au  bétail,  et  qu’il 
•’en  fût  retourné  ; alors  on  prendra  les  devants  plus  grands  par  l’endroit  d’où  on  est 
venu , et  l’ayant  relancé , s’il  va  dans  des  clos  ou  il  pourroit  avoir  eu  connoissance 
de  quelques  levrauts  dont  il  auroit  donné  le  change  , on  le  connottra  en  voyant  chasser 
les  chiens  qui  ne  feront  que  tourner.  Cela  étant,  on  rompra  h s chiens  , et  on  prendra 
Rvec  eux  les  grands  devants  , pour  connoltre  ai  après  que  le  lièvre  aura  donné  le 
change , il  s’en  est  allé  ; s’il  n’est  point  passé  , on  remet  les  chiens  en  chasse , on  les 
fait  requéter  à L’endroit  d’où  le  change  est  parti , et  on  bat  les  masures,  les  débris  de 
maisons,  et  toutes  les  ronces  qu’on  trouve;  car  c’est  là  où  le  lièvre  peut  être  liât  ré. 
Quelquefois  aussi , après  s’etre  relancé , il  va  se  mettre  dans  un  trou  de  bléreau  ou 
de  renard  , ou  sous  quelque  rocher,  ce  qu’on  pourra  connoltre  par  les  chiens  qui 
le  chasseront  jusque  là  , et  à la  voie  du  lièvre  qui  est  longue  et  étroite  ( celles  du 
renard  et  du  bléreau  sont  rondes  et  beaucoup  plus  laiges),  on  l’es* pourra  tirer  avec 
une  branche  d’églantier  ou  rosier  sauvage  qu’on  fourra  dans  le  trpu,  la  pointe  des 
épines  renversée  vers  la  main;  et  lorsqu’on  sentira  que  le  bout  touchera  le  lièvre 
on  appuiera  et  on  tournera  la  branche  qui  s’attachera  au  poil , de  cette  manière  on  le 
tirera  aisément  hors  du  trou. 

Quand  on  chasse  un  lièvre  ladre,  au  lieu  de  s’aller  flairer  dans  les  endroits  dont 
on  vient  de  parler,  il  gagne  les  marécages  et  les  queues  d’étangs  , et  se  re laisse  sur 
les  buttes  des  joncs.  Arrivé  là,  si  les  chiens  ne  chassent  pins,  on  les  appellera,  et 
on  retournera  connoître  si  le  lièvre  n’a  point  él<  jusqu’à  cet  endroit,  ou  s'il  n’est 
point  revenu  tout  court  sur  lui.  Si  cela  n'est  pas  , et  qu’il  entre  dans  l’étnng  pour 
y rester  et  en  percer  la  queue  , il  faudra  que  les  chasseurs  en  prennent  les  devants; 
s’il  n’est  pas  sorti,  on  reviendra  par  où  il  est  entré,  et  on  animera  les  chiens  à le 
requêter  , s’il  y a bon  fond  pour  cela  . sinon  on  cherchera  d’antres  moyens  pour  le 
faire  relancer.  Peut-être  qu’il  battra  et  longera  l’eau  dans  quelque  ruisseau  , cela  ne 
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durera  pas  long -temps;  c’est  pourquoi  ayant  pris  garde  par  oh  il  est  entré,  s’il  remonté 
ou  descend  l’eau  , on  mènera  les  chiens  des  deux  côté»  pour  attendre  qu’il  sorte. 
Quelquefois  les  lièvres  passent  la  rivière  , ou  gagnent  une  lie  pour  s’y  aller  paître 
d’oseille  qui  les  refraîchit,  et  dont  ils  sont  friands,  et  là  ils  se  relaissent  sur  quelque 
tète  d’osier  ou  de  saule,  élevée  de  deux  ou  trois  pieds,  c’est  là  qu’on  peut  les  relancer 
et  les  prendre. 

Aussitôt  que  le  lièvre  est  pris,  il  faut  l’Ôter  aux  chiens , et  leur  montrer,  en  criant 
à plusieurs  fois  valleloo  \ puis  sonner  de  ton  grêle  , pour  obliger  les  chiens  qui  traînent 
de  venir. 

Curée  des  Lièvres, 


Lorsqu’on  chasse  avec  de  jeunes  chiens,  il  est  bon  de  leur  montrer  le  gibier  l 
après  avoir  fait  retirer  les  vieux  ; cela  fait , on  sonne  la  mort  par  trois  mots  lougs  , 
puis  la  retraite,  et  ensuite  on  en  fait  ta  curée  aux  chiens  dans  un  pré,  ou  queU 
qu’endroit  de  verdure.  Pour  cela  on  prend  du  pain  coupé  par  petits  morceaux , on 
le  mêle  dans  le  sang  du  lièvre,  après  L’avoir  dépouillé  de  sa  peau  qui  feroit  rendre 
gorge  aux  chiens  ; ensuite  on  met  ‘ en  pièces  tous  les  dedans , et  une  partie  des 
épaules  et  des  cuisses  , et  on  réserve  l’autre  pour  donner  en  particulier  nus  pûmes 
chiens.  La  curée  étant  faite,  on  leux  donne  le  corps,  après  leur  avoir  fait  manger 
la  mouée  en  manière  de  for-hti , entonnant  le  grêle  et  du  gros  ton  à la  motiée. 
11  faut  étendre  au  large  cette  mouée,  pour  que  Les  chiens  la  mangent  plus  à leur 
aise.  C'est  alors  qu’on  fait  la  revue  des  chiens , et  qu’on  1 $ compte  , afin  que  s'il 
y en  a d’éga rés , on  les  aille  chercher.  Tandis  que  les  chiens  mangent  la  mouée, 
on  doit  les  aniratr  en  leur  frappant  les  côtés  avec  la  main  , et  les  appelant  par 
leur  nom. 

'Dépouille  du  Lièvre. 

La  chaîr  du  lièvre  nourrit  médiocrement  ; elle  produit  un  bon  suc  , et  sa  peau 
une  bonne  fourrure , surtout  pour  les  rhumatismes.  Son  poil  arrête  le  sang  , étant 
appliqué  sur  ta  plaie  ; son  sang , son  coeur  , son  foie  , son  poulmon , desséchés  et 
mis  en  poudre,  arrêtent  la  dyssenterie  , excitent  l’urine  et  les  mois  aux  femmes, 
et  conviennent  dans  l’épitepsie,  Son  fiel  éclaircit  la  vue  et  emporte  les  taches  et  les 
nuages  des  yeux.  Sa  cervelle  fortifie  les  nerfs.  Sa  graisse,  appliquée  extérieurement, 
excite  la  digestion  et  la  suppuration  des  abcès.  Sa  fiente  prise  intérieurement , est 
bonne  pour  la  pfürre  et  pour  l’épilepsie.  Scs  reins  et  ses  testicules  desséchés , forti- 
fiant la  vessie,  arrêtent  le  flux  d’urine,  brisent  la  pierre  des  reins  et  provoquent  la 
semence.  Le  caillé  du  lièvre , qui  est  une  matière  caséeuse  qu’on  trouve  adhérente 
au  fond  de  l’cstomAC  du  levraut,  résiste  au  venin,  hâte  l’accouchement,  arrête  lé 
cours  de  ventre  , excitent  la  semence  , et  est  bon  pour  l’épilepsie* 


CHAPITRE  XII.  ",  ; 

De  la  Chasse  du  Lapin . 

L E U pin  ect  un  animal  sauvage  qui  te  trouve  dan»  le»  garennes , et  qui  s’y  creuro 
de»  terriers  : U est  ordinairement  gris , et  comme  il  s'apprivoise  aisément  , aaes 
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élève  de  privés  ; il  y en  a aussi  des  blancs  , des  noirs  , Ues  cendrés  ou  marquetés. 
Les  clapiers  sont  ordinairement  plus  grands  et  plus  gros  que  les  sauvages  , mais  ils 
ne  sont  pas  si  bons  , et  il  ne  s’agit  ici  que  des  derniers.  Les  buissons  tiennent  le  mU 
lieu  entre  ceux  de  garenne  et  les  clapiers  ( Voyez  les  figures  a6  et  27  de  la  plancha 
qui  est  à la  fin  du  chapitre  V qui  précède  ). 

Les  lièvres  longent  les  chemins  , et  les  lapins  ne  vont  que  par  sauts. 

Les  lapins  entrent  en  amour  à six  mois  : ils  font  des  petits  tous  les  mois,  et  les 
femelles  portent  trente  jours  , font  jusqu’à  six  petit*  et  quelquefois  davantage.  Lea 
lapins  sont  forts  vîtes;  mais  aussitôt  qu’on  les  dépayse,-  ils  sont  bientôt  pris.  La 
borne  heure  de  trouver  les  lapins  hors  du  terrier,  est  le  matin  jusqu’à  six  ou  sept 
heures,  et  depuis  onze  jusqu’à  une  heure,  et  le  soir,  une  heure  ou  deux  avant  que 
le  soleil  se  couche,  principalement  quand.il  fait  aec. 

On  chasse  les  lapins  avec  l’épagneul,  les  bassets,  et  plus  ordinairement  avec  le 
furet,  espèce  de  belette  sauvage,  plus  grande  (pie  la  belette  ordinaire  , qui  hait  prin- 
cipalement les  lapins,  et  qui  cherche  et  qui  fui  été  dans  les  terriers  pour  les  en 
faire  sortir. 

Le  furet  ( viverra  ) a les  yeux  rouges , le  ventre  blanc  , et  le  reste  du  corps  tirant 
sur  le  jaune  ; il  en  b aussi  de  tout  blancs.  La  femelle  est  très- féconde  ; elle  fait 
sept  à huit  petits  d’une  ventrée , et  elle  porte  quarante  jours  : ses  petits  sont  trente 
jours  sans  voir  clair , et  quarante  jours  après  on  peut  les  mi  ner  à la  chasse.  Les  fureta 
sont  hardis  et  ennemis  de  la  plupart  de  ce6  animaux,  surtout  des  lapins,  iis  sont 
aisés  à apprivoiser  : on  les  met  dans  des  cages  ou  sabots  où  ils  dorment  très-long- 
temps;  on  s’en  sert  aussi  pour  arracher,  dans  les  murs  des  nids  d’oiseaux  inacces- 
sibles. 

Quand  on  élève  un  furet  pour  chasser  les  lapins , on  le  met  dans  un  tonneau 
sur  de  la  paille  fraîche  qu’on  lui  change  tous  les  trois  ou  quatre  jours.  On  le  nourrit 
de  lait  de  vache  tout  frais  tiré  , et  on  lui  en  donne  deux  fois  par  jour  plein  un 
verre  à chaque  fois,  soir  et  matin;  ou  bien  au  lieu  de  lgit,  on  lui  donne  un  oeuf 
cru  bien  battu.  Après  que  le  furet  a chassé,  il  est  bon  de  mettre  un  lapin  devant 
lui , et  lui  en  donner  un  oeil  à manger  ; cet  appât  l’encourage  et  lui  apprend  à 
connoltre  son  gibier. 

Lorsqu’on  veut  porter  le  furet  à la  chasse  , on  le  met  dans  un  sac  de  toile  assez 
grand  , au  fond  duquel  il  y a de  1a  paille  pour  le  coucher  ; outre  le  furet , on  mène 
na  basset  bien  instruit  qu’on  met  en  chasse  pendant  une  heure  , pour  obliger  les 
lapins  de  se  terrer  ; puis  on  prend  le  chien  et  on  l’attache  , pour  aller  aux  terriers 
tendre  les  poches  sur  tous  les  trous  , en  les  ouvrant  chacune  et  les  étendant  dessus , 
de  manière  qu’elles  débordent  tout  autour  ; cela  fait  , on  attache  les  ficelles  à 
quelque  pied  d'arbre  , tronc  ou  souche  qui  se  trouve  proche  ; si  les  terriers  sont 
plus  larges  que  les  poches,  il  faut  fermer  le  reste  avec  des  pierres  ou  gazons,  afin 
que  le  lapin  ne  trouve  point  d’issue  ; ensuite  on  y lâche  le  furet , après  lui  avoir 
attaché  une  sonnette  au  cou  pour  pouvoir  l’entendre  ; ce  qui  s’observe  pour  tous  les 
furets  qu’on  lâche. 

Avant  qu’il  entre  dans  les  terriers , il  faut  prendre  garde  s’ils  ne  sont  pas  fré- 
quentés des  renards  ou  des  bléreaux  ; car  s’il  s’y  en  trouve  ils  tueroient  ou  blesse- 
voient  le  furet  ; on  doit  avoir  attention  aussi  à ne  le  pas  mettre  dans  des  trous  de 
rocher  5 car  comme  le  furet  ne  saute  point , il  ne  pourroit  pas  se  retirer  des  saut* 
et  des  cavernes  qui  sont  ordinairement  dans  les  souterreins  de  cette  espèce.  • 

U est  à propos  de  donner  à manger  au  furet  avant  de  le  naître  dans  le  terrier  * 
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autrement  il  est  K craindre  qu'il  ne  s’acharne  sur  le  premier  lapin  , ne  lui  suce  te 
sang  , et  ne  tarde  long-temps  à revenir  ; souvent  même  il  s'endort  dans  le  trou 
quand  il  est  soûl  ; après  lui  avoir  donné  à manger,  on  le  met  dans  un  trou  en  lovant 
tant  soit  peu  la  poche  pour  le  faire  passer  , et  on  prête  silence  sans  remuer,  autre- 
ment le  lapin  ne  sortirait  pas.  Dès  que  le  furet  est  d;ins  le  trou,  il  poursuit  le  lapin  , 
qui,  croyant  gagner  les  champs  , donne  dans  la  poche  ; il  faut  Peu  retirer  promp- 
tement , afin  que  le  furet , n?  lo  voyant  plus , retourne  le  chercher  dans  le  trou  , 
•t  que  par  U il  fasse  sortir  tout  ce  qu’il  y aura  de  lupins  dons  le  terrier. 

Quand  le  furet  révient  sans  trouver  , on  doit  lui  souiller  ou  lui  cracher  au  nez 
pour  le  faire  rentrer  ; s’il  revient  encore  sans  avoir  rien  fait  sortir  , on  le  retire  du 
terrier  , et  on  le  porte  dans  un  autre.  Si  le  furet  s’endort  dans  le  trou  , ce  qu’on  juge 
lorsqu’il  est  long-temps  à revenir,  comme  par  exemple  cinq  ou  six  heures,  il  faut 
tirer  un  coup  de  fusil  sur  le  trou  ; le  bruit  réveille  le  furet  , et  il  sort  aussitôt. 

Au  défaut..du  furet  , on  se  sert  de  soufre  et  de  poudre  d'orpin  , qu’on  fait  brûler 
dans  du  parchemin  ou  dans  du  drap  , à l'entrée  do  tiou,  au-de^cus  du  vent;  s’il 
y a quelque  lapin  il  sort  aussitôt , et  se  jette  dans  les  poches  eu  dans  les  colleta 
qu’on  y a tendus. 


CHAPITRE  XIII. 

Des  Quadrupèdes  sauvages  moins  connus  en  France. 

C E chapitre  renferme  plusieurs  sortes  d’animaux  , qui , quoiqu’ils  ne  se  trouvent 
point  généru’eiueut  partout , n’ont  pas  dû  être  oublié  dans  cet  ouvrage  qui  convient 
à tout  pays. 

t » Des  Buffles  et  des  B rênes, 

, ,«  " i ■ f * « 

Le  bu  file , baba/us , est  un  boeuf  sauvage  dont  la  couleur  tire  sur  le  noir,  et  qui 

a le  mugissement  plus  terrible  que  celui  du  boeuf , quoiqu’il  ait  le  regard  plus  doux 
et  la  tète  plus  petite. 

Il  y a des  buffles  mâles  et  ! femelles  : celles-ci  donnent  du  lait  dès  qu’elles  appro- 
chent du  mâle  ; mais  elles  cessent  d’en  avoir  peu  après  qu’eHes  ont  mis  bas  leurs 
petits.  Elles  n’en  vennivout  point  d’une  autre  espèce  que  de  I*  leur , à moins  que  , 
pour  les  empêcher  de . distinguer  à l’odeur  ce  fruit  étranger,  on  ne  le  frotte  de 
•bouze  de  vache. 

, On  apprivoise  les  bufUes  aisément,  et  on  en  tire  beaucoup  de  profit  en  Italie  et 
dans  les  pava  où  ils  sont  communs:  on  les  fait  travailler,  comme  on  fait  ici  les 
hûeufs  , à !a  charrue  et  aux  charrois.  Ils  travaillent  plus  long-temps,  font  plus 
d’ouvrage , sont  beaucoup  plus  forts  et  mangent  moins  que  les  boeufs;  mais  on  pré- 
tend qu’ils  sont  dangereux  eu  été  , et  qu’ils  entrent  souvent  en  fureur  , principale- 
ment quand  ils  voient  du  rouge  : s’ils  sont  irrités,  ils  vont  droit  devant  eux  la  tête 
haute  | iU  vont  souvent  se  rafraîchir  le  sang  dans  l’eau.  Ils  ne  coûtent  pas  beubcoup 
en  harnpis , parce  qu’ayant  le  cou  assez  court , on  ne  fait  que  leur  passer  un 
efeieau  de  fer  ou  d’airin  à travers  les  narines  , et  avec  une  corde  ou  une  bride  , on 
les  mène  et  gouverne  çojnmç  on  veut.  » ■>.’ 
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Le  lait  et  le  cuir  de  buffle  sont  d’un  bon  produit  ; leur  cbnir  mû  me  est  en  usage 
parmi  les  aliinens.  Un  morceau  d’ongle  ou  de  corne  de  buffle  enfermé  dans  une 
bague  qu’on  met  aux  doigts  dea  pieds  ou  des  mains,  est  spécifique  peur  ceux 
qui  ont  les  nerfs  Attaqués. 

Il  n’y  a point  de  buffles  en  France  , mais  il  y a une  autre  espace  de  boeufs  sau- 
vages , qu’on  appelle  dans  les  ci-devant  Provence  et  Languedoc  boeufs  brans  ou 
brj/u’s.  On  b s nourrit  dans  de  grands  marais,  principalement  le  long  de  la  mer, 
loin  de  tout  autre  bétail , parce  qu'ils  sont  très- farouches  et  qu’ils  ne  peuvent  pas 
même  souffrir  les  boeufs  coupés.  Du  reste,  ils  ne  sont  bons  ni  au  labour  ni  au  charroi, 
et  on  ne  les  nourrit  que  pour  les  saler  ou  les  vendre  aux  bouchers. 

De  l’Elan  , Alce. 

L’élan  est  une  espèce  de  cheval  sauvage  de  moyenne  taille  et  fort  gros,  qui  naît 
dans  1rs  pays  septentrionaux  : il  tire  sur  un  jaune  obscur  mêlé  de  gris  cendré , et 
va  en  baissant  la  tête:  il  a le  cou  et  les  épaules  fort  velus  , la  babine  de  dissua 
très-grosse  et  qui  s’avance  ; la  tête  longue  et  menue  en  comparaison  du  reste  du 
corps,  la  bouche  large,  les  dents  médiocres,  les  oreilles  longues  et  larges,  le 
pied  fourchu  , la  peau  dure  et  ferme  , et  qui  résiste  aux  coups  d’estoc  et  de 
taille.  La  femelle  n’a  point  de  boi9  , mais  le  mâle  en  a un  d’euviron  deux  pieds 
de  long.  «a  . 

On  les  dusse  à force  de  chiens  , et  ordinairement  ils  fuient  vers  les  lieux  où  il  # 

y a de  l’eon,  en  avalent  , et  la  rejettent  sur  les  chiens,  ils  vont  raremement  seuls  , 
mais  ils  marchent  un  à un  sur  les  pas  les  uns  des  autres,  particulièrement  en  temps 
de  neige  ; en  sorte  qu’on  croiroit  à leur  piste  qu’il  n’en  a passé  qu’un , où  il  en  a 
passé  des  centaines. 

Ils  s’apprivoisent  aisément,  surtout  les  petits  qu’on  peut  attr  per.  Ils  sont  très- 
laborieux  et  sobres,  ils  font  des  traites  de  vingt-quatre  heures  sans  boire  ni  manger. 

Iis  ont  tant  de  force  À la  corne  du  pied,  que  lorsqu’ils  en  frappent  un  chien  ou  un  loup, 
ils  le  jettent  mort  par  terre, 

La  chair  d’élan  se  mange  fraîche  et  salée,*  la  peau  est  de  bon  débit;  les  cornes  , 
les  onples  , et  surtout  les  nerfs,  sont  souverains  contre  l’épilepsie , les  vapeurs 
et  les  foiblesses  des  nerfs.  L’os  d’élan  se  travaille  comme  I ivoire,  et  ne  jaunit 
point. 

Du  Renne  on  Rangier , Rangifcr. 

Le  renne  est  un  animal  qui  ressemble  au  cerf,  excepté  qu’il  est  d’un  gris  cendré,  # 

qu’il  est  plus  grand  rt  plus  gros,  que  son  bois  qui  ren<e»d  en  devant  rt  qui  a 
plus  d’iindouillers  , est  plus  couché  et  plus  large  : il  a aussi  les  pieds  plus  courts 
et  plus  gros,  et  quand  il  marche,  les  jointures  de  ses  jambes  font  un  grand 
bruit. 

Il  naît  en  Laponie,  en  Suède  et  autres  lieux  septentrionaux.  11  ne  mange  que 
de  U mousse,  des  feuilles  et  des  herbes  qu’il  trouve  jusque  dessous  la  neige,  la 
plus  épaisse  , qu’il  sait  percer  pour  vivre.  Il  y a des  rennes  sauvages  et  des  rennes 
domestiques  ; la  femelle  porte  quarante  semaines,  rt  mit  Uns  CD  moi  (du  12  floréal 
au  j a prairial  ).  Cetaniru  1 sert  de  bête  de  somme  dans  Ic  a pays  ou  il  est  commun  * 
on  s’y  nourrit  de  son  lait  et  de  sa  chair,  et  on  s’y  habille  de  sa  peau;  on  en  fait 
aussi  des  couvertures  de  lit  et  de  chevaux , de  même  que  son  poil  sert  à garnir  de# 
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selles  et  des  oreillers:  U peau  de  renne  sert  encore  à faire  des  sacs  et  des  soufflets 
de  forgerons  : de  ses  nerfs  on  fait  du  fil  qui  s'emploie  surtout  à coudre  les  bateaux 
du  pays*. 

Le  renne  vit  long- temps;  il  jette  sa  fumée  en  troches  ou  en  plateaux  ; on  le  prend 
à l'arc,  au.  fusil,  aux  filets  et  aux  fosses.  Sa  venaison  est  plus  grande  que  celle  du 
cerf,  et  il  va  en  rut  après  les  cerfs  comme  font  les  daims. 

Quand  on  veut  le  chasser,  il  faut  le  quêter  avec  les  chiens  dans  les  endroits  où 
l'on  sait  que  les  bêtes  fauves  font  leur  demeure  ; et  là  on  dresse  des  filets  selon  les 
atours  du  bois. 

On  chasse  rarement  le  renne  à force  ni  avec  les  chiens.  Il  fuit  aussitôt,  et  aprè* 
avoir  couru  quelque  temps  eu  faisant  ses  tours  et  en  fuyant,  il  s'accule  contre  un 
arbre  et  met  la  tète  contre  terre  pour  se  défendre  des  attaques  du  devant  et  des 
côtés  si  on  va  l'attaquer  par  derrière  l’arbre.  A la  différence  des  cerfs  qui  frappent 
des  andouillers  par-dessous  , le  renne  frappe  des  ergots  par-dessus  ; ce  qui  en  rend 
la  prise  difficile  et  dangereuse,  à moins  qu'on  ne  le  tue,  ou  qu’on  ne  le  prenne 
dans  des  filets. 

On  voit  dans  la  haute  Allemagne  une  espèce  particulière  de  cerfs  qui  sont  barbus, 
et  qui  ont  le  poil  de  l'estomac  long  comme  les  boucs,  cc  qui  les  a fait  nommer  cerfs- 
boucs  , / agelaphos. 

Il  y a aussi  une  espèce  de  renne  qui  n’a  point  de  cornes,  hippelaphus ; et  il  y 
en  a encore  d’autres  sortes , de  figures  approchantes  de  cêlle  ci-dessus  : on  eu  voit 
jusque  dans  la  Bohême  et  dans  la  Bisnie,  et  quelquefois  en  Angleterre. 

Dans  les  pays  du  Nord  on  se  sert  des  rennes  pour  les  difïérens  travaux  de  l'agri- 
culture , mais  le  principal  usage  de  çes  animaux,  est  d'y  tirer  les  poulkas  dans  les- 
quels on  voyage  sur  la  neige  et  la  glace.  Le  poulka  est  un  traîneau  fait  comme 
un  petit  bateau,  pointu  par  Pavant,  et  posé  sur  une  quille  qui  n*a  pas  plus  de 
deux  ou  trois  pouces  de  largeur.  Les  Lapons  ont  de  ces  sortes  de  traîneaux  , longe 
de  cinq  à îix  pieds  , qui  servent  à transporter  leurs  poissons  seca  et  leurs  pelleteries  : 
mais  ceux  dont  les  habitans  se  servent  pour  voyager,  ne  sont  longs  que  de  quatre 
pieds  nu  plus.  L’avant  'ou  U pointe  de  ces  traîneaux  est  couverte  de  planches  , 
et  sur  le  bord  do  ces  planches  on  coule  une  peau  de  renne  que  la  personne  qui 
est  assise  dans  le  poulka  ramène  par-devant  sa  poitrine , et  arrête  avec  des 
“cordons  autour  de  son  corps,  pour  empêcher  que  la  neige,  dans  laquelle  ils  se 
trouvent  souvent  comme  enseveli , n'entre  dans  le  traîneau.  La  difficulté  est  de  garder 
l’équilibre  , car  ces  traîneaux  n'ont  guère  plus  d'assiette  que  les  patins  dont  ou 
$e  sert  en  France  pour  glisser  sur  la  glace:  le  voyageur  a pour  cet  effet , un  petit 
bâton  dout  il  se  sert  pour  se  mettre  en  équilibre  quand  le  tr  iueau  penche  à droite 
ou  à gauche. 

On  attèle  le  renne  au  traîneau  avec  une  simple  corde  qui  lui  passe  du  collier 
entre  les  jambes , et  on  lui  met  une  autre  corde  attachée  au  bas  de  ses  cornes  , 
en  façon  de  guide. 

Ou  se  sert  de  rennes  pour  voyager  dans  les  eadroita  du  Nord  où  les  chevaux 
auroient  do  U peine  à aller , ou  dans  les  pays  où  Ton  n'auroit  pas  de  quoi 
nourrir  les  chevaux.  Les  rennes  sont  très- vîtes  , mais  ils  ne  sont  pas  forts.  Attelés 
à un  traîneau,  ils  pourraient  faire  trente  lieues  en  un  jout , si  le  chemin  étoit 
battu;  nuis  lorsque  le  chemin  n’est  pas  dur  et  battu,  et  qu'il  faut  que  le  traî- 
neau laboure  1a  neige , le  renne  a bien  de  1a  peine  à avancer , el  ne  va  que  fort 
lentement,  * 

- Du 
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Du  Bouc  sauvage. 


Le  bonc  sauvage  jette  ses  fumée»  par  trochea  au  commencement  du  printemps , 
et  ensuite  elle»  sont  formées  comme  celles  des  cerfs  j c'est  par  elles  qu’ou  juge 
de  cet  animal. 

Il  Ta  au  rut  rers  la  Toussaint  (vers  le  commencement  de  brumaire),  reste  un 
moi®  en  chaleur  , puis  il  se  met  en  harde  et  descend  des  montagnes  où  il  a demeuré 
tout  l’été  , parce  qu’il  n’y  trouve  plus  à viander. 

Le  bon  temps  pour  le  chasser  est  vers  la  Toussaint  (en  brumaire);  on  choisit 
la  nuit  pour  le  surprendre  dans  les  montagnes  ; on  se  place  dans  les  cabanes  des 
pâtres,  après  avoir  été  huit  jours  auparavant  en  connoitre  les  f îtes,  les  atours 
et  les  fuites;  on  dresse  des  haies  au-devant  des  roches  par  où  les  bo.ucs  pour- 
raient se  sauver  ; on  fait  le  plus  de  bruit  que  l’on  peut  pour  qu’il  s'étende  par 
tout  le  rocher , sinon  on  y poste  des  gens*  qui  jettent  des  pierres  pour  détourner 
le  bouc  : on  le  quête  avec  le  limier,  on  le  force  avec  quatre  relais;  le  bouc  va 
•e  rendre  aux  petites  rivières,  et  U on  lui  lâche  le  dernier  relais  à vuo. 

Du  Chamois  ou  Isard , Rupi-capra  ; et  du  Bouquetin  , Ibcx. 


Le  chamois  est  une  espèce  de  chèvre  très-saurage  qui  habite  les  montagnes , et 
qui  s'élance  d’un  rocher  à un  autre.  11  est  plus  grand  et  a les  jambes  plus  longues 
et  le  poil  plus  court  que  la  chèvre  domestique.  La  chair  en  est  sèche  et  bonne 
aux  phthisique».  La  peau  de  chamois  se  vend  aux  peausaiers , aux  pelletiers , aux 
gantiers  et  autres,  pour  en  faire  dea  vestes,  des  culottes,  bas,  gants,  etc.  qui 
se  savonnent  parfaitement.  On  trouve  des  chamois  jusqu’au  bat  des  Alpes. 

Le  bouquetin  est  un  bouc  sauvage  qui  ressemble  au  chamois , il  a les  Cornes  plus 
longues  et  plut  larges.  Il  est  fort  chaud , et  se  tient  presque  toujours  apr  la  neige 
ou  sur  la  glace;  il  habite  sur  le  sommet  des  rochers.  On  en  trou ve.  dans  leu 
Alpes  du  ci-devant  Dauphiné  et  de  Savoye,  et  chez  les  Grisons.  Leurs  peaux 
servent  de  fourures  l’hiver,  et  de  leurs  cornes  on  Lit  des  tasses. 

On  lès  prend  aux  filets  et  aux  pièges,  ou  bien  ou  les  tire  au  fusil  où  à l’arc 
dans  les  pays  montagneux  ; car  dans  les  plaines  ou  peut  aisément  les  attraper  à 
U course. 

Du  Vigogne  et  du  Pacos. 


Le  vigogne  est  une  espèce  de  mouton,  ou  plutèt  un  bouc  sauvage  que  les  Espa- 
gnols ont  apporté  du  Pérou.  Cet  animai  est  plus  haut  qu’une  chèvre,  de  couleur 
fauve , et  tièa-léger  à la  courte.  Il  paît  sur  le  haut  des  montagnes  et  auprès  des 
aieiges;  il  aime  le  froid  et  le»  lieux  solitaires,  et  on  l'y  trouve  par  bindei. 

On  lea  arrête  en  les  empêtrant  dans  des  filets  plombés  par  les  bouts  ; ou  bien 
les  paysans  s’assemblent  en  grand  nombre  autour  d'une  montagne  où  ils  savent 
qu’il  y a quantité  de  ces  bêtes;  ils  s’approchent  toujours  en  rétrécissant  le  cercle; 
et  quand  tous  les  vigognes  se  trouvent  pris  dans  un  espace  resserré,  ils  donnent 
la  liberté  aux  femelles,  et  gardent  les  mâles;  il  y en  a qui  s'apprivoisent. 

On  les  tond  comme  les  brebis  , et  de  U viennent  ces  belles  laines  qui  portent 
le  même  nom  de  vigogne  , dont  lea  Espagnols  trafiquent.  Il  y en  de  plusieurs  cou- 
leurs toutes  naturelles,  et  qui  n’ont  pas  besoin  de  teinture  : les  rouges  sont  le* 
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plus  estimées.  La  laine  de  vigogne  est  excellente  pour  les  maux  de  reins  et  p our 
la  goutte.  Les  Indiens  en  mtrngérir  la  chair;'  èlie  n’est  pis  agréable  au  goût  , mais 
ou  tient  qu'elle  est  fort  saine.  Ou  trouve  dans  les  entailles  du  vigogne  un  bé/.oard, 
le  meilleur  de  tous  après1  celui  du  levant. 

Le  parus  est  une  autre  espèce  de  mouton  qui  vient  aussi  du  Pérou , et  qui  res- 
semble beaucoup  au  vigogne;  mais*  il  lit  familier,  délicat,  a peu  de  thair  , et 
beaucoup  de  laine  qui  est  extrêmement  fine.  On  s'en  sert  beaucoup  en  médecine. 

*•  * 

. De  l'jinc  sauvage  , Onager. 

L'Ane  sauvage  est  commun  dans  la  Frise  ét  dans  lés  pays  dir  Nord;  on  l’appri- 
voise aisément  : il  est  de  bon  service  et  on  en  mange  la  chair.  Il  seroit  buu  d'en 
avoir  pour  étalons. 

t i , ^ » 

Du  Loup  - Cervicr , Lupus-Ccrvarius. 

Le  loup  - cervier,  que  quelques-uns  confondent  avec  le  linx,  est  extrêmement 
farouche  et  vorace.  Il  a la  tète  petite,  les  yeux  étinctlans  , la  vue  excellente, 
l'air  gai)  les  oreilles  courtes,  une  barbe  de  chat,  les  pieds  fort  velus,  le  fond 
du  ventre  blanc  avec  quelques  taches  noires , et  les  extrémités  du  poil  de  dessus 
le  dos  tirant  sur  le  blanc , avec  des  mouchetures  sur  tout  le  corps. 

C»*»  animaux  sont  plus  communs  en  Pologne,  Moscovie  et  Suède,  qu’ailleurs  ; 
ils  rivent  de  chair,  surtout  de  chats  sauvages  et  de  cerfs  , sur  lesquels  ils  se  ruent 
avec  une  extrême  voracité  comme  le  loup , d'où  leur  vîént  le  nom  de  loups- 
cerviers.  Ils  se  cachent  quelquefois  sur  des  arbres  , et  de  là  ils  se  jettent  sur  les 
animaux  k quatre  pieds,  leur  mangent  la  cervelle,  et  leur  sucent  le  sang.  Aussitôt 
que  le  loup-cervier  a pissé  , son  urine  se  pétrifie  , et  il  s'en  forme  une  espèce  de 
croûte  luisante  qui  le  fait  découvrir  quand  il  n'a  pas  eu  le  temps  et  la  malice  de 
la  couvrir  de  terre. 

De  t Ours , Ursus. 

L’ours  est  une  bête  féroce  qui  se  retire  dans  Us  montagnes;  il  a le  poil  long  et 
fort  , et  des  ongles  crochus  qui  lui  servent  à monter  ail  haut  des  arbres.  Il  y en  a 
dans  les  Alpes,  et  encore  plus  en  AUcMuigne  et  vers  le  nord.  On  l’y  chasse  et  on  le 
mange,  surtout  l’ourson. 

Les  peaux  d’ours  se  vendent  pour  faire  des  housses  ou  des  couvertures  de  chevaux 
et -des  sacs  propres  à tenir  les  pieds  chauds  l'hiver.  Celles  d’oursons  s'emploient  à 
faire  des  manchons  et  autres  fourrures.  La  graisse  d'ours  est  souveraine  pour  les 
humeurs  froides  , 4a  goutte  et  les  rhumatismes  ; elle  entre  aussi  dans  différentes 
compositions  galéniques  Pour  êfre  bonne,  il  faut  qu’elle  soit  nouvellement  fondue  , 
grisâtre  gluante  , d'une  odeur  forte  et  usscx  mauvaise,  e*t  d'une  consistance  moyenne; 
quand  elle  est  trop  blanche,  c'est  uue  preuve  qu'elle  eajt  sophistiquée  et  mélangée  de 
suif  ordinaire. 

De  l'Ecureuil , Sciurus. 

L'écureuil  est  une  espèce  de  rat  naturellement  sauvage  , mais  qui  s'apprivoise 
volontiers , qui  est  joli  et  gai , et  qui  a une  grande  et  grosse  queue  , en  comparaison 
du  corps.  On  voit  des  écureuils  partout,  mais  principalement  dans  les  pays  septen- 
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trionaur;  ils  «ont  ordinairement  roiit.  En  Pologne  ils  sont  gris  et  roui;  en  Russie  ils 
•ont  cendre!»;  en  Podolie  il  y «H  a de  plusieurs  couleurs;  en  I aponie  iU  changent 
tou*  les  ans  de  couleur,  et  de  roux  qu’ils  sont  Pété,  ils  deviennent  gris  l’hiver.  Leurs 
pattes  de  devant  h“ur  «errent  de  m ins,  leur  queue  traîne  à terre  quand  ils  marchent , 
elle  est  couchée,  le  long  du  dos  lorsqu'ils  sont  assis;  elle  leur  sert  d’aile  quand  ita 
Mutent  , de  voile  quand  ils  traversent  une  rivière  sur  quelqu’écorce  , *t  de  parasol 
quand  ils  se  reposent  au  soleil.  Jls  prévoient  si  bien  le  changement  de  temps  , qu’ils 
bouchent  leurs  trous  du  côté  d'où  le  vent  doit  souffler , «t  se  porcent  sous  terre  une 
autre  sortie  dans  l’endroit  opposé. 

Ils  vivent  de  pommes,  de  châtaignes,  de  noix,  de  faînes  et  de  glands;  ils  en  amassent 
l’été  pour  l’hiver.  Ils  font  leurs  nids  ail  haut  des  arbres  , et  donnent  à U fois  trois  ou 
quatre  petits  qui  quittent  le  nid  au  bout  de  trois  ou  quatre  jours.. 

il  y a des  gens  qui  les  mangent , surtout  dans  les  ci  - devant  VeUy  et  Auvergne , et 
c’est  la  nourriture  ordinaire  des  Lapons.  La  graisse  de  cet  animal  est  émolliente  et 
recommandée  pour  les  maux  d’oreilles.  Les  écureuils  passent  pour  faire  1a  chasse  aux 
rats  et  aux  souris.  '* 


Du  Hérisson , Echinus  ; et  du  Torc-E.pic , Histrix. 


Le  hérisson  est  un  animal  de  la  grosseur  d’un  lapin  , qui  a la  bouche  semblable 
à celle  du  lièvre , et  des  oreilles  comme  l’homme  , qui  a quatre  dents  , et  qui  a 
sur  le  dos  et  aux  flancs  des  piquants  en  partie  blancs  et  en  partie  noirs , qu’il  baisse 
ou  lève  quand  il  lui  plaît.  1 i *.!•»»> 

On  trouve  des  hérissons  partout,  dans  les  ronces  et  dans  les  buissons  ; ils  virent  de 
pommes,  de  raisins  et  d’autres  fruits  , et  lorsqu’ils  peuvent,  ils  en  emportent  dan» 
leur  retraite,  après  les  avoir  armés  d'épines;  on  en  a vu  aussi  boire  du  lait  et  du  via 
dans  les  maisons;  ils  vivent  le  plus  souvent  de  racine»,. et  on  dit  qu’il*  peuvent  être 
un  an  sans  manger.  Ils  se  cachent  tout  l’hiver,  et  ne  vont  chercher  à«mangen.qae 
la  nuit.  i , . , . i j „ » '.  * ■ ù s«.»  .*•  *'i»t  J 

Aux  approches  des  chiens  on  des  chasseurs,  ondes  bêtes  qui  leur  sont  ennemies  t 
comme  loup  ou  renard , ils  se  plient  tout  eu  rond  et  contrefont- le  mort.  Ils  changent 
de  demeure  du  nord  au  midi,  suivant  le  vent,  mémo  dans  Içs  maisons  ou  on, les  tient 

enfermés.  ..  4 

5 ' ' j ...  #» 

Le  hérisson  est  bon  à manger,  surtout  au  moi*  d’aoùt  {de  la  mi-thermidor  à la  rajL- 
fructidor)  et  en  automne  qu’il  est  gras;  mais  il  faut  prendre  garde  aux  »i<juant^ 
Les  Espagnols  le  mangent  sans  scrupule  en  carême , parce  qu’il  ne  se  nourrit  alors 
que  d’oeufs,  de  fourmis,  d’herbis  et  de  racines;  son  foie  est  estimé  pour  les  maux 
de  reins. 


Le  porc-épic  n’est  qu’un  gros  hérisson  qui  a les  piquants  plus  longs,  plus  mobiles  et 
plus  traversés.  Il  est  commun  en  Afrique  et  aux  Inde»,  et  rare  ailleurs  ; il  passe  pour 
un  bon  mets.  ^ 

On  chasse  le  hérisson  et  le  porc-épic  avec  des  bassets  et  des  furets  ',  cômipe  les, télés 
puantes. 

Visacos  t et  Riches . 

!..  t 


Outre  le  Upin  commun  , et  le  visacos  ( lupin  d’Amérique  à queue  de  chat  ) , il  en 
est  venu  quantité  d'espèces  de  la  nouvelle  Espagne  et  de  l'ile  Espagnole , entr’autrea 
ceux  qu’on  appelle  riches  , qui  ae  nourrissent  et  se  multiplient  aisémentii 
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CHAPITRE  XIV. 


Du  Gibier  - Plume  , et  principalement  de  la  Sauvagine. 

On  chaste  les  oiseaux  au  vol  et  au  fusil  , ou  bien  on  les  prend  4 la  tirasse  y à la 
tonnelle , au  tramail,  à la  pannetiere,  aux  rejeta  ou  repuces,  au  rafile,  aux  nappes, 
aux  balliera,  aux  appeaux,  aux  poches,  au  traîneau  , aux  colleta  ou  4 la  pipée , 4 
2a  glu , à la  pinsoonée  , au  trébuchet , à la  fouée  y et  c. 

Parmi  le  grand  nombre  d’oiseaux  dont  il  sera  parlé  dans  ce  chapitre,  il  y en  a beau- 
coup qu’on  apprivoise  ou  qu'on  engraisse,  ica  una  pour  la  table,  les  autres  pour  mettre 
gn  cage,  et  d'autres  pour  augmenter  le  peuple  de  basse-cour,  ou  orner  la  ménagerie. 
C’est  pourquoi  un  i inventé,  pour  lea  prendre  , quantité  de  manièrea  qu’on  expliquera 
au  dernier  chapitre  du  livre  suivant. 

Article  Premier.  Des  Oiseaux  résidans . 


Dç  la  Perdrix  , Perdix. 

On  en  distingue  huit  aortes,  la  vulgaire  ou  maillée,  1a  rouge,  la  griae  , la  blanche, 
ga/oput  , la  grecque,  la  damaacène  et  l’indienne. 

Lea  maillées  sont  les  plus  communes.  Lea  rouges  «ont  les  plus  belles;  ordinairement 
elles  sont  marquetées  agréablement , et  ont  le  bec  et  les  pieds  rouges,  un  petit  cercle 
de  duvet  ronge  autour  de  l’oeil , avec  nn  demi- cercle  de  plumes  rougeâtres  au  poitrail, 
tmit  petit  argot  è la  jambe.  Lea  grises  sont  moins  grosses , mais  elles  passent  pour  avoir 
le  fumet  plus  fin  que  lea  rouges.  Les  blanches  ont  la  délicatesse  des  rouges  et  le  fumet 
des  grises  ; mais  elles  sont  rares  hors  de  la  Sa»  oye. 

Le»  perdrix  passent  ÿovr  vivre  jusqu’à  quinze  , seize  , et  même  vingt  - cinq  ans. 

Les  perdrix  ont  le  vol  assez  bas  et  de  peu  de  durée  , courant  beaucoup  mieux  qu’elles 
ne  volent.  Les  rouges  sont  plus  paresseuses  au  partir  que  les  prises  ; elles  se  plaisent 
toutes  dans  lea  plaines  et  dans  les  lieux  buissonneux  : elles  ne  se  perchent  jamais  ; elles 

nourrissent  de  grains  et  d’autres  petits  fruits  qu’elles  trouvent  en  marchant,  sinon 
de  limaçons , de  vers  et  des  sommités  les  plus  tendres  des  plantes.  On  les  apprivoise  aisé- 
ment, et  elles  sont  dociles. 

Les  perdrix  grises  te  plaisent  principalement  dans  les  plaines  fertiles  ; chaudes , un 
peu  sablonneuses  , et  où  U récolte  est  hâtive.  Elles  fuient  les  terres  froides  , 4 moins 
quVIles  né  soient  échauffées  par  de  bons  engrais  , qu’elles  ne  soient  marnées  ; ce  qui  en 
fait  reti/çr  les  eaux,  etc.  Alors  elles  y multiplient  comme  l’on  voyoit  aux  environs 
de  Paris.  Les  meilleures  récoltes  en  grain  donnent  aussi  la  plus  grande  quantité 
de  gibier. 

Les  haies  des  champs  et  les  remises  sont  très- favorables  aux  perdrix;  elles  y sont 
,4  couvert  des  oiseau*  de  proie , et  à l’abri  des  orages  ; de  simplet  1>ui»aona  fouréa 
d’épines  de  cinq  ou  six  toises  de  superficie  leur  conviennent  fort  ; et  seroient  suffisant 
s’ils  u’étoieqtqu’à  cent  U). ses  les  uns  de*  autres;  in.iîs  quand  elles  sont  éloignées  , 
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il  ne  faut  pas  leur  donner  une  étendu*?  moindre  que  d'un  arpent;  on  peut  cntre-mêler 
les  unes  et  les  autres.  Les  buissons  qu'elles  aiment  et  où  on  les  trouve  en  quantité  , 
servent  à les  tirer  et  s'y  amuser  beaucoup  y et  les  remises  plus  grandes  sont  propres 
à les  conserver. 

Les  perdrix  rouges  n'aiment  pas  les  plaines  ; elles  cherchent  les  lieux  élevés,  secs 
et  pleins  de  gravier,  les  bois  et  les  jeunes  taillis,  et  les  fourées  de  toute  espèce  , 
dans  les  bruyères  et  dans  les  rochers  ; elles  sont  plus  farouches  que  les  grises  , et  ne 
produisent  pas  beaucoup.  Si  quelqu'une  des  choses  çi-desstis  leur  manque , ou 
qu'on  les  fasse  partir  souvent  de  leurs  retraites  , elles  désertent  bientôt  ; c'est 
pourquoi  il  ne  faut  les  chercher  elles  tirer  qu'aux  heures  qu'elles  vont  aux  g'gnages 
dans  les  plaines  où  l'on  a soin  de  leur  faire  quelques  petits  buissons  et  remises  , 
et  jamais  dans  les  fourées  et  sur  les  hauteurs  des  montagnes  où  elles  se  retirent  : 
elles  sortent  le  soir  pour  aller  aux  gagnages,  deux  heures  avant  le  soleil  couchant , 
et  le  matin  elles  rentrent  sur  les  neuf  heures.  Le  projet  de  multiplier  ces  perdrix , 
est  coûteux  et  produit  peu. 

Dès  que  les  femelles  couvent , elles  sont  abandonnées  parles  mâles  qui  se  réunissent 
par  compagnies  fort  nombreuses.  Offpeut  tirer  hardiment  sur  ces  compagnies  s’il 
se  trouve  quelques  femelles  mêlées  qui  sont  plus  petites  , ce  sont  celles  qui  ont 
passé  l’Age  de  produire.  Le  temps  de  cette  chasse  est  depus  latin  de  juin  jusqu'à 
la  fin  de  septembre  ( de  la  mi-messidor  à la  mi-vendémiaire  ) ; après  cela  , les 
vieilles  perdrix  rouges  se  mêlent  avec  les  nouvelles , et  les  méprises  sont  plus  à 
craindre. 

Pour  qu’une  terre  se  peuple  bien  en  perdrix  : i°.  Il  faut  les  épargner , ainsi  que 
leurs  petits  , depuis  la  fin  de  l’hiver  jusqu'en  juillet  ( messidor).  a°.  Détruire  le  plus 
qu’on  pourra  les  bêtes  carnassières  et  les  oiseaux  de  proie.  3\  Chasser  au  loin,  ou  du 
moins  aux  extrémités  de  sa  possession  ; tirer  plutôt  les  mâles  que  les  femelles  , parce  qu'ils 
cassent  les  oeufs  pour  faire  toujours  l'amour,  et  volent  à la  première  qu’ils  entendent. 
4'.  Empêcher  de  dresser  des  collets  ou  lacets , et  de  dénicher  les  oeufs  de  perdrix. 
5°.  Enfin,  faire  prendre  ou  acheter  en  mai  et  juin  ( de  la  mi-floréal  à la  im-tressidor 
dans  les  pays  écartés,  tout  ce  qu’on  pourra  avoir  d’oeufs  de  perdrix;  les  donner  â couver 
i des  poules  communes  , sans  mêler  les  couvées  , afin  que  les  perdreaux  de  chaque 
p jnte  éclosent  tous  ensemble.  Comme  les  perdrix  pondent  jusqu’à  douze  ou  quinze 
oeufs  la  fois  , ces  sortes  d«  peuplades  qui  ne  courent  aucun  risque  dans  la  maison, 
sont  ordinairement  heureuses.  On  tient  la  poule  couveuse  enfermée  dans  une  chambre  p 
ou  autre  endroit  sec  et  clos , afin  que  les  petits  qui  écloront  au  bout  de  trois 
semaines,  s’accoutument  avec  elle,  autrement  ils  s’envoleroient  bientôt  après.  On 
les  nourrit  d'abord  de  mie  de  pain  ou  de  millet.  Oa  doit  avoir  soin  de*  les  rcmettie 
snr  leurs  jambes,  quand  ils  tombent  les  trois  ou  quatre  premiers  jours;  car  iis  ne 
peuvent  pas  encore  se  relever  d eux-mêmes.  Lorsqu'ils  sont  un  peu  fort* , on 
leur  donne  du  froment  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  maillés  , ce  qui  arrive  sur  lu 
fin  de  juillet  ( à la  mi-thermidor  ) ; alors  on  leur  laisse  prendre  l’essor  pour  garair 
la  tene. 

Quand  on  veut  les  retenir  dans  la  basse-cour,  on  les  apprivoise  chez  soi , il  faut 
dès  avant  qu’ils  soient  maillés  , les  mener  de  temps  en  temps  avec  leur  incie 
couveuse  parmi  les  autres  poules  et  le  reste  de  la  volaille  , pour  les  y accoutumer 
peu  à peu,  et  les  tenir  même  quelque  temps  fermés  tous  ensemble  : les  perdreaux 
on  essuieront  d'abord  quelques  coups  de  bec  , mais  bientôt  ils  vivront  et  man- 
geront ensemble  sans  se  battre.  On  doit  avoir  la  précaution  do  leur  a/ra- 
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cïu’r  <!•*  bonne  heure  les  deux  plus  fortes  plumes  de  chaque  aile  , et  de  leur 
couper  un  peu  l'extrémité  des  nutres,  de  peur  qu’ils  ne  s’envolent  dans  les  champs 

•ans  retour. 

Pour  que  les  perdreaux  éclos  de  ces  couvées  domestiques  s’y  habituent  plus 
aisément,  il  faut  encore  observer  de  ne  pas  prendre  pour  cet  effet  des  oeufs  qui 
nyent  été  trouvés  auprès  de  la  maison  où  on  les  a fait  couver  , parce  que  les  per- 
dreaux qui  en  viennent , commissent  par  tin  instinct  particulier  le  cri  de  leur 
vraie  mère,  quoiqu'ils  ne  Payent  jamais  vue,  et  y volent  sus  le  champ  pour  ne  la 
plus  quitter.  Pour  être  plus  sûr  d*eux , on  les  accoutume  d'abord  avec  leur  mère 
couveuse  dans  un  jardin  , verger  ou  clos  bien  fermé  , où  il  y ait  quelque  broussaille 
ou  bosquet  et  on  les  y nourrit  a des  heures  réglées:  les  perdreaux  s’y  feront  si  bien, 
que  quoiqu’ils  s’envolent  le  jour  pour  s’égayer,  ils  y reviendront  le  soir  à l’heure  du 
repas , et  même  y pondront  et  couveront  On  f.tit  des  compagnies  entières  de 
perdreaux  si  domestiques  et  si  privées,  quVlles  revieunent  au  son  du  tambour  et  au 
premier  coup  de  sifflet  de  celui  qui  en  prend  soin. 

Pour  engraisser  des  perdrix  et  les  rendre  plus  succulentes , on  choisit  un  petit 
endroit  clos  de  murs  de  tous  cAtés , couvert  d0huile$  ou  de  bardeaux  , qui  n’aurft 
de  jour  que  par  une  fenêtre  fermée  d’un  roseau  à grandes  mailles , et  une  petite 
porte  d’entrée.  Ils  ne  doivent  avoir  de  jour  qu’autant  qu’il  leur  en  faut  pour  voir 
et  prendre  la  nourriture  qu’on  leur  donne.  On  les  laisse  ainsi  renfermés  durant  un 
mois  \ c’est  assez  pour  leur  faire  prendre  graisse. 

Pour  tuer  les  perdrix  , on  tie  les  saigne  point , mais  on  leur  écrase  la  tête,  on 
leur  rompt  l’échine. 

La  chasse  des  perdrix  se  fait  au  vol , ou  bien  à force , en  les  piquant  sans  relàçhe 
avec  les  chiens  à contre-vent  , afin  que  la  perdrix  vole  avec  plus  de  peine,  et  que 
les  chiens  nyent  plus  de  sentiment  : on  prend  ordinairement  les  |>erdrix  après  trois 
vols.  Le  temps  où  elles  ont  plus  de  force , est  depuis  novembre  jusqu’en  février 
( de  la  mi-brumaire  à la  mi-ventùsa  ) : les  grises  tiennent  mieux  que  les  rougas  , 
parce  qu’elles  reprennent  haleine  plus  ihe. 

La  chasse  meurtrière  des  perdrix  sc  fait  au  fusil  et  aux  filets.  On  les  prend 
aussi  aux  traîneaux,  aux  hnlliers,  aux  pièges,  aux  trébuchets , au  leurre,  à la 
tonnelle,  à la  chanterelle,  à la  pochette  et  aux  collets,  et  cela  dans  les  vignes, 
dans  les  bruyères,  dans  les  chaumes,  dans  les  blés  verts  et  autres  endroits  que 
l’on  sait  quVlles  fréquentent.  La  meilleure  heure  est  avant  la  soleil  couché  , ou 
dès  l’aurore. 

Les  braconniers  sèment  du  froment  infusé  dans  de  l’eau-de-vie,  aux  endroits  où 
il  y a du  repaire  de  perdrix  , pour  les  enivrer  et  les  prendre. 

La  perdrix,  pour  être  bonne  à manger,  veut  être  mortifiée. 

On  distingue  One  jeune  perdrix  d’avec  une  vieille,  en  ce  que  la  jeune  a le  bec 
noir  et  la  jambe  menue  et  brune.  Lea  mâles  sont  toujours  meilleures  et  d’un  plut 
haut  goût,  surtout  les  jeunes  qui  n’ont  point  encore  couplé. 

A l’oeil  d’une  perdrix  on  commit  si  elle  est  vieille  tuée  : on  lui  ouvre  la 
paupière;  si  l’oeil  est  gros,  luisant  et  comme  vif,  c’est  une  marque  qu’elle  est 
fraîche  ; car  à mesure  qu’on  U garde , il  se  ternit , puis  se  dessèche  , et  enfin  il 
se  perd  entièrement. 

Pour  les  garder  long-temps , après  leur  avoir  tiré  le  gros  boyau  qui  se  cor- 
rompt promptement  , on  lea  laisse  à la  cave,  ou  dans  un  tas  de  blé,  sans  y 
toucher.  (Quelque  faisandée  que  soit  pourtant  une  perdrix,  elle  est  toujours  man- 
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geable  , pourvu  qu’elle  n’ait  point  le  goût  de  relan  ; il  se  contracte  quand  011 
l’empaille  toute  cbaude  , ou  après  un  dégel , ou  lorsqu’on  l’e  nier  nie  dans  un  lieu 
trop  humide. 

Du  Faisan  , P h a sia  nus. 

• 

Le  faisan  est  sauvage  et  niais;  il  aime  les  écarts,  les  marécages,  les  bois  et 
'broussailles.  Il  y vit  des  grains,  de  fruits  et  de  baies  ; on  le  découvre  aisément 
à son  chant  le  matin  , et  aux  fientes  qu’il  laisse  le  long  des  petits  sentiers  par 
où  il  court,  surtout  après  la  rosée. 

11  n’y  a qu'à  jeter  du  grain  et* semer  du  sarrnzin  dans  de  muuvai&es  terres  pour 
les  y retenir  et  les  y accoutumer.  On  peut  aussi  en  avoir  chez  soi,  en  en  faisant 
couver  des  oeufs  dans  leurs  nids,  comme  on  vient  de  le  dire  des  perdrix. 

Les  faisans  se  plaisent  dans  les  lieux  humides  ; mais  avec  de  l’attention  , on 
les  retient  par  tout  où  il  y a du  bois  et  du  grain.  Il  faut  aux  faihnns  des  taillis 
qui  les  couvrent , des  arbres  sur  lesquels  ils  se  perchent  , des  plaines  qui  les 
nour  lissent,  et  des  buissons  on  remises,  comme  011  l’a  dit  pour  les  ptnlrix,  et* 
par-dessus  tout  , une  tranquillité  profonde  qui  seule  peut  les  fixer.  Si  ou  les  fait 
partir  deux  ou  trois  fois , ils  s’effraient  et  désertent.  On  espère  en  vain  de  les 
retenir  par  tout  où  l’on  chasse.  Souvent  d'oige  et  le  sarrazin  fout  leur  nourriture 
ordinaire.  Ils  sont  friands  de  féveroles  et  de  topinambours  qu’ils  savent  fort  bien 
déterrer  pour  leur  nourriture.  Un  boisseau  de  grain  par  jour  , mesure  de  Paris, 
suffit  en  hiver  pour  cent  faisans,  à moins  qu'il  n'y  ait  de  la  neige,  alors  il  ep 
faut  davantage.  Il  faut  répandre  du  fumier  dans  différentes  places  sur  lequel  ou 
jette  ce  grain,  afin  de  les  exercer  à le  chercher  et  les  y arrêter  plus  long-temps, 
autrement  il  seroit  dévoré  tout  d’un  coup  , et  ils  déserteroient  pour  aller  après 
cela  en  chercher  ailleurs.  Malgré  ces  soins,  011  eu  perd  toujours  beaucoup  pendant 
les  brouillards,  à lu  fin  de  l’autoinne. 

En  fumant  les  terres  un  peu  plus,  et  en  semant  les  blés  quinze  jours  plutôt, 
les  faisans  et  les  perdrix  ue  font  qu’un  léger  dommage  aux  récoltes;  il  n’en  est 
pas  de  même  des  lièvres  et  des  lupins  ; le  remè^,* , quand  ils  multiplient  trop  , 
est  d'en  éclaircir  le  nombre  par  des  battues. 

On  a aussi  parlé  de  l’arro  gallus  ou  faisan-bruant , tant  grand  que  petit  : ils 
sont  assez  communs  dans  les  montagnes  des  ci-devant  Forez  et  Dauphiné  ; on  les 
confond  mal  à propos  avec  les  coqs  de  bruyère  ; l’espèce  eu  est  pourtant  diffé- 
rente, tant  pour  le  mâle  que  pour  la  femelle. 

On  chasse  les  faisans  au  fusil  eu  tout  temps  ; on  doit  pourtant  respecter  celui 
de  la  ponte  qui  est  au  mois  de  mars  (de  la  mi-ventôse  à la  mi-germinal).  Ou 
les  prend  encore  à la  pâtée,  aux  haltiers  , à la  tirasse,  aux  poches  et  aux  collets. 

Du  Franco/in  , Attagen. 

Le  francolin  est  entre  le  faisan  et  1a  perdrix  pour  la  grosseur.  Il  a la  tête,  le 
cou  et  le  croupion  tirant  sur  le  rouge  avec  un  peu  de  violet  et  de  noir,  l'estomac 
et  le  ventre  marqués  de  blanc  et  de  noir  ; le  bec,  les  jambes  avec  les  extrémités 
des  ailes  et  de  la  queue  noires.  11  ne  chante  pas,  mais  il  a un  certain  cri  qui 
approche  du  chant.  Il  est  excellent  à manger,  surtout  pour  ceux  qui  ont  l'estomac 
foible  Bien  des  gens  le  préfèrent  au  faisan  , il  quitte  rarement  les  lieux  élevés. 

L’Espagne  , lea  P y renée  , les  Alp>es , etc.  en  fournissent.  Gnles  chusse 
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comme  les  faisans,  et  on  les  nourrit  de  grains  et  de  fruits,  ou  comme  le  pigeon. 
Ils  font  leur  nid  en  terre,  et  élèvent  autant  de  petits  que  les  perdrix. 

Du  Coq  de  Bruyère,  Gallus  silvestrisj  et  de  la  Gelinote  des  Bois  9 

Gallinago. 

Le  coq  sauvage  se  trouve  dans  les  bruyères  qu'il  aime,  et  dont  il  porte  le 
noui.  On  le  chasse  et  on  le  nourrit  comme  le  faisan  ; ou  bien  on  Le  prend  à (a 
passée  comme  les  bécasses.  Le  coq  de  bruyère  n’est  bon  qu’en  pâle  et  en  daube, 
et  la  poule  de  bruyère  est  bonne  à rôtir. 

Le  nom  de  gelinotte , diminutif  du  vieux  mot  geline  , qui  veut  dire  poule , 
est  générique;  on  le  donne  à la  poule  engraissée  dans  la  basse-cour;  on  nomme 
aussi  le  femelle  du  faisan  , gelinotte  : il  y a des  gelinottes  d’eau  qui  tiennent  de 
la  poule  et  du  canard;  il  y en  a même  de  grandeurs  et  plumages  différens  ; mais 
par  le  mot  de  gelinotte  , on  entend  proprement  la  gelinotte  de  bois,  gallina 
corylorum , 

C’est  une  poule  sauvage  qui  ressemble  assez  à la  perdrix  ; elle  a le  dessus  du 
dos  gris , les  grosses  plumes  des  ailes  marquetées,  le  dessous  de  la  gorge  et  du 
ventre  blanc , le  cou  de  U faisande , le  bec  court , rond  et  noir , la  queue  de  per- 
drix, et  les  jambes  courtes  et  couvertes  de  plumes  jusqu’à  la  moitié.  La  chair  en 
est  délicate  et  le  goût  exquis  ; elle  est  bien  meilleure  que  la  perdrix.  11  y en  a 
beaucoup  dans  les  Ardennes,  dans  la  Loraine,  dans  les  ci-devant  Forez  et  Dau- 
phiné, dans  les  Alpes , etc.  d’oii  on  les  transporte  l’hiver. 

On  les  prend  dans  les  bois  assez  facilement , parce  qu’elles  ont  le  vol  bas  ; 
elles  vivent  de  grains  et  de  noisettes,  et  font  leurs  nids  dans  les  haies  et  dans 
les  bois. 

On  les  nourrit  de  froment , avoine , orge  ou  autre  grain , et  on  les  engraisse 
comme  les  faisandeaux  , quoiqu’elles  soient  plus  sauvages.  Celles  qui  viennent 
d’oeufs  de  leur  ponte,  pris  dans  les  bois  et  couvés  par  une  poule  commune,  sont 
moins  difficiles  à apprivoiser  ; «nais  il  faut  toujours  se  méfier  de  leur  naturel,  et 
les  tenir  enfermées. 

Les  gelinottes  de  bois,  élevées  ou  nourries  à la  maison  , sont  ordinairement  plus 
grasses  que  les  autres,  mais  elles  n’ont  pas  le  fumet  si  excellent;  on  doit  aussi  les 
tenir  toujours  séparées  d’avec  les  autres  poules , à cause  de  leur  antipathie.  On  les 
chasse  comme  les  faisans. 

Des  Pintades  , Gallinae  guttatae. 

Les  pintades  ne  sont  guère  plus  grosses  que  nos  poules , mais  bien  plus  hautes  en 
cuisses  , et  elles  ont  une  espèce  de  bosse  sur  le  dos;  leurs  plumes  sont  ordinairement 
noires, marquetées  de  petits  points  blancs  [ numidicac  guttatae)y  et  quelquefois  variées 
de  différentes  couleurs,  avec  une  aigrette  de  plume  brillante  comme  l’or,  et  nne  crête 
de  même  ; l’appendice  qu’elles  ont  à chaque  joue  , est  attachée  à la  mâchoire  supé- 
rieure, et  elle  est  rouge  aux  femelles,  bleue  aux  ro&les. 

Cet  oiseau  , qu’on  appelle  autrement  poule  de  Guinée , de  Numidie  ou  d* Afrique  , 
parce  qu’il  vient  de  ces  pays,  est  devenu  commun  en  France  et  jusque  dans  le  nord, 
par  la  voie  des  oeufs  qu’on  en  fait  couver  à de»  poules  communes.  Aussitôt  que  les 
piotades  sont  écloses,  il  n’y  a qu’à  les  tenir  chaudement  et  les  nourrir  de  jaunes 

d’oeufs 
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d'oeuf*  dur* , de  millet  et  de  navette  broyés  avec  un  peu  de  lait,  de  pain  , de  fourmi* 
et  un  peu  d'eau  claire.  On  les  traite  au  surplus  comme  la  volaille  ordinaire.  Il  faut 
veiller  avec  soin  sur  elles  pour  leurs  oeufs , car  elles  se  plaisent  à pondre  à l'écart 
et  presque  toujours  en  différens  endroits. 

Des  Poules  et  eau  , Fulicae  ; et  des  Râles , Ortygoraetraes 

La  poule  d'eau  , fulica  , est  un  oiseau  aquatique  qui  tient  de  la  poule  et  du  canard; 
•lie  a le  corps  grêle  , la  tète  petite  , les  plumes  de  difTéreote^couleurs  , le  bec  long , 
noir  et  un  peu  courbé , la  queue  courte , et  les  jambes  oblongues , ce  qui  fait  qu'elle 
marchetcommodément  dans  l'eau  et  autour;  elle  ne  nage  pas  bien  facilement;  elle  se 
nourrit  de  petits  poissons,  de  vermisseaux  , d'insectes  et  de  plantes  de  marais. 

Il  y a un  grand  nombre  d'espèces  de  poules  d'eau  ; il  y en  a de  grandes,  de  moyennes 
et  de  petites;  il  y en  a de  rouges  et  de  blanchâtres.  Quoique  la  plupart  soient  noires 
on  cendrées  , les  unes  ont  les  pieds  blancs,  d'autres  couleur  de  rose  , d'autres  jaunes , 
d'autres  cendrées  ou  noirs. 

Le  râle  d'eau  est  gros  à peu  près  comme  un  merle;  il  a le  ptumage  des  poules  d'eau 
grises  et  noires,  il  a aussi  la  chair  un  peu  noire  , et  il  engraisse  aisément. 

Les  poules  et  râle*  d'eau  se  trouvent  dans  les  marais  et  prairies , le  long  des  petites 
rivières  , des  étangs  , et  dans  les  endroits  où  il  y a de  gros  joncs.  Ils  chantent  nuit 
et  jour  , et  c'est  ce  qui  les  découvre  aux  tireurs,  ils  volent  bas  et  peu;  on  les  chasse 
en  tout  temps  , mais  principalement  en  mai  et  juin  (de  la  mi  «floréal  à la  mi* 
messidor  ). 

Le  râle  de  terre  s'appelle  comrotinéiéent  râle  de  genêt , parce  qu'il  n’habite  que 
la  terre  et  les  bois  taillis , où  il  se  nourrit  de  genêt  qui  est  l'aliment  qu'il  aime  le 
plus,  et  qui  rend  sa  chair  plus  délicate.  Il  a le  plumage  rouge  , blanc,  beau  et 
bigarré , le  bec  long  , pointu  , moins  dur  et  moins  ferme , et  le  corps  plus  élancé  et 
plus  solide  que  la  perdrix;  il  est  à peu  près  de  la  même  grosseur.  Il  se  nourrit  aussi 
de  millet  et  autres  grains.  Sa  chair  est  délicate  et  tendre  , sentant  un  peu  la  venaiaon  , 
surtout  quand  il  est  gras  et  jeune.  Il  est  un  peu  plus  gros  et  bien  meilleur  que  le 
râle  d’eau.  Il  ressemble  par  de  certaines  marques  aux  cailles  , d'où  quelques-uns 
l'appellent  le  conducteur  ; d'autres  croisât  même  qu'il  fraie  avec  elles , parce  que 
les  cailles  oert  un  grand  attachement  à le  suivre,  et  rarement  on  voit  un  râle  de 
genêt,  sans  rencontrer  une  compagnie  de  cailles  apr  s.  Il  y a cependant  râle  mâle 
et  femelle. 

L*t  r âles  de  terre  ne  volent  pas  facilement , non  plus  que  ceux  d'eau  ; mais  ils 
marchent  d’une  grande  vitesse. 

On  les  trouve  le  long  des  haies,  dans  le9  plaines,  céteaux  et  taillis,  principalement 
où  le  genêt  abonde.  La  plus  forte  chasse  s'en  fait  en  août  et  septembre  (de  la  mi- ther- 
midor à la  mi-vendéiniaire) , et  jusqu'à  la  fin  d«  l'hiver. 

On  prend  beaucoup  de  tous  ces  oiseaux  au  hallier. 

Du  Merle  y Merula. 

Le  merle  est  gros  environ  comme  une  mauviette,  et  ordinairement  neir,  quoiqu’il 
t'en  trouve  en  quelques  endroits  de  blancs;  il  chante , siffle  apprend  aisément  à parler. 
Le  mâle  a les  jambes  jaunes  et  le  bec  de  même,  tirant  sur  le  rouge  ; U femelle  est  de 
Couleur  de  suie,  et  a l'estomac  semé  de  petites  tache#  d'un  blanc  sale. 

Toute  III%  H b b h 
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Les  merles  aiment  les  baies  de  myrte,  de  laurier  , de  houx  et  de  sureau;  quand  3» 
n’en  ont  point , ils  rivent  de  vers  de  terre  et  de  pommes.  En  cage  on  les  nourrit  do 
pâte  faite  de  chenevis  écrasé  , de  persil  haché  menu  , et  de  mie  de  pain  trempé© 
dans  de  l’eau  , et  on  leur  change  cette  pâte  tous  les  deux  jours  pour  qu'elle  n© 
s’aigrisse  point.  Les  curieux  les  nourrissent  de  viande,  afin  qu’ils  ayent  la  voix  nette 
et  agféable. 

Ils  habitent  1rs  endroits  où  il  y a beaucoup  d’arbres  , les  lieux  épineux  , les  bois  et 
les  fentes  de  murailles.  Ils  font  leurs  nids  au  haut  des  arbres  ou  dans  les  broussailles. 
Ils  commencent  à pondit  sur  1a  fin  de  l’hiver,  et  ne  font  que  quatre  ou  cinq  petits; 
c’est  sur  la  fin  d’avril  ^ à la  mi-fiméjl  ) qu’on  va  les  dénicher. 

Ils  volent  assez  bas  et  le  long  des  haies.  On  les  chasse  principalement  après  les  ven- 
danges. On  les  prend  au  repuce  et  au  filet  en  toutes  saisons,  surtout  quand  il  fait  du 
brouillard. 

Les  merles  blancs  se  trouvent  dans  les  pays  de  montagnes,  comme  l’Auvergne  et 
la  Savoie. 

De  la  Grive , Turdus. 

La  grive  est  un  oiseau  de  couleur  plombée,  qui  est  fort  docile,  chante  et  siflle  assea 
agréablement , et  appen  1 même  à parler.  Elle  est  bien  plus  délicate  et  moins  indigeste 
que  le  merle  qui  y a beaucoup  do  rappoit , et  on  en  fait  des  pâtés  et  des  ragoût* 
excellent. 

Il  y a trois  sortes  de  grives,  la  petite,  1&  commune  qui  est  un  peu  plus  grosse  qu'un© 
alouette,  et  la  grosse  qui  ne  l’est  guère  mo  ns  qu’un  geai. 

Les  grives,  tant  le  mâle  que  la  femelle , sont  griwlées  l’été  et  non  l’hiver.  Il  y en  a 
de  passage  qui  viennent  par  mer  en  automne. 

La  grive  d’Ardennes,  qui  est  la  mauviette,  a le  dessous  de  l’aile  rouge;  on  la  trouv© 
•o  automne  dans  les  vignobles. 

Les  grives  vivent  de  baies  de  myrte,  de  genièvre  , de  sureau,  de  lierre,  d’olives,  da 
glands,  de  vers,  de  moucherons  et  autres  insectes,  et  sont  très-friandes  de  gui  d© 
chênes;  elles  font  jusqu  à dix  petits,  m iis  à la  cime  des  arbres.  Celles  des  vignes 
valent  mieux  que  celles  des  plaines  et  des  bois. 

Elles  sont  grasses  en  automne  ; on  les  chasse  alors  le  long  des  haies  ou  dans 
les  vignes;  oa  en  prend  beaucoup  au  filet  et  aux  collets  pendant  toute  l’an  nés. 

Des  Tour  de  s* 

Les  tourries  on  lourds  sont  une  espèce  de  grives,  et  il  y en  a do  quatre  sortes  j 
la  lourde  de  calandre  , le  tour  commun  , qui  est  de  U grosseur  d’un  merle  ; le 
mau.ts,  qui  est  plus  petit  et  •rougeâtre  , et  la  lourde  , le  toine  ou  thrale , qui  est 
la  plus  p-tite  de  toutes.  C’est  de  la  lourde  commune  qu  il  s’agit  ici. 

Li  s anciens  engraissoient  beaucoup  de  ers  oiseaux  ce  qui  se  pratique  encor© 
dans  les  pays  chauds  , comme  dans  les  ci-devant  Provence  et  Languedoc. 

Les  lourdes  demandent  pim  de  soin  et  de  dépense  pour  les  engraisser  qne  les 
cailles  : on  les  élève  bien  par  tout  , mais  beaucoup  mieux  dans  les  contrées  où 
ils  ont  été  pris,  car  ce  n1»  st  qu’avec  risque  qu’on  les  transporte.  Si  on  les  enferm© 
dans  des  cogcs,  ils  meurent  la  plupart,  comme  lorsqu’on  les  met  en  volière  ini_on- 
tinent  après  qu’on  les  a pris  dans  les  filets. 

Pour  élever  les  lourdes  qu’ou  lect  engraisser,  il  faut  en  avoir  de  privés,  qu’of 
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mêle  parmi  ceux  qu’on  prend  ; les  premiers , instruits  par  les  oiseliers,  apprivoisent 
les  autres  en  voltigeant  autour  d’eux  , et  les  accoutument  insensiblement  à manger, 
boire  et  faire  comme  eux. 

Mais  on  doit  choisir  un  lieu  exposé  au  levant f dans  lequel  il  y aura  des  perches 
mises  en  travers  , et  scellées  des  deux  bouts  dans  un  mur  pour  reposer  ces  oiseaux, 
qui  ne  se  plaisent  point  à terre  lorsqu’ils  sont  rassasiés.  Ces  perches  ne  doivent 
être  élevées  de  terre  qu'à  la  hauteur  d’un  homme,  atin  de  pouvoir  y prendre  les 
lourds  lorsqu’ils  seront  gras  et  qu’on  en  aura  besoin. 

Il  est  bon  de  leur  donner  à manger  dans  un  endroit  de  la  volière  où  il  n’y 
aura  point  de  perches,  aGu  que  leur  inangcaillc  soit  nette.  Les  figues  sèches  pilées 
et  bien  broyées  avec  de  la  farine,  sont  leur  nourriture  ordinaire.  Il  y en  a qui 
se  donneut  la  peine  de  leur  mâcher  ces  figues. 

D’autres  les  nourrissent  de  différentes  choses  à la  fois  , pour  qu’ils  en  mangent 
davantage  et  engraissent  plutôt.  C’est  pourquoi,  avec  les  ligues,  on  l<  ur  jette  du 
lentisque  , des  baies  de  myrte  , des  olives  «tauv.tgcs  , et  des  graines  de  lierre  et 
d arbou.ier  , qui  sont  la  nourriture  ordinaire  qu’ils  prennent  dans  les  champs. 

Un  a soin  encore  de  leur  donner  du  millet,  dans  de  petites  auges  faites  exprès; 
c’est  le  pain  qui  les  maintient  le  mieux , et  dont  ou  ne  doit  point  les  laisser 
manquer,  il  laui  leur  donner  de  l'eau  nette  pour  boire,  et  la  leur  renouveler 
souvent. 

De  la  Huppe  ou  TqpiU , Upupa. 

La  huppe  est  une  espèce  de  pie  de  la  grosseur  d’une  grive  , remarquable  par 
•a  crête  ou  huppe  composée  de  vingt-six  plumes  inégales,  qui  commencent  dès  le 
haut  du  bec  en  s’étend  nt  jusqu’au  derrière  de  la  tête , et  qu’elle  ouvre  et  ferme 
comme  il  lui  plais  ; scs  ailes  no  finissent  point  en  pointe,  comme  aux  autres  oiseaux  , 
mais  elles  vont  en  arrondissant  ; ce  qui  fait  qu’elle  a le  vol  très-lent. 

Cet  oiseau  est  assez  beau  à cause  de  sa  huppe  et  de  la  diversité  de  ses  cou- 
leurs ; mais  il  est  sale  et  n’a  point  de  chant;  il  n’a  qu’un  cri  enroué  qui  s’étend 
de  loin  ; sa  chair  est  bonne  et  agréablement  odorée. 

On  ne  le  voit  guère  que  pendant  les  trois  mois  de  l'été.  Il  se  branche  rare- 
ment, se  retire  le  plus  souvent  dans  les  masures  et  le  long  des  grands  chemins; 
il  vit  de  vers  et  d’excréaiens  de  l’homme;  il  en  met  à son  nid,  qu’il  place  ordi- 
nairement dans  des  creux  d'arbres  : sa  ponte  est  de  trois  oeufs  semblables  à ceux 
des  perdrix. 

Le  mâle  se  distingue  d’avec  la  femelle,  en  ce  qu’il  a la  couronne  plus  haute, 
la  tête  plus  ronde , et  des  couleurs  plus  vives  et  plus  animée». 

On  dit  qu’il  ne  se  voit  pas  de  ces  oiseaux  en  Angleterre , quoiqu’ils  soient  très- 
communs  en  France,  et  encore  plus  en  Allemagne. 

Ceux  qui  voudront  nourrir  des  huppes  par  curiosité,  leur  donneront  du  coeur 
par  petits  morceaux  , et  des  vers  dans  un  petit  auget  ou  il  y ait  de  l’eau  ; mais 
elles  ne  vivent  guère  en  cage. 

Du  Vaneau  , Vattellus. 

I*e  vaneau  est  gros  à peu  près  comme  un  pigeon.  11  a aur  la  tète  une  espèce 
de  crête  oblongue  et  noire,  le  cou  vert,  et  le  reste  du  corp»  de  différentes  cou- 
leurs, où  oa  remarque  du  vert,  du  bleu,  du  noir  et  du  blanc.  Son  cri  a quelque 
* HhUh  * 
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rapport  à celui  d’une  chèvre  : il  se  jette  sur  les  mouches  en  Pair;  il  est  presqn» 
toujours  en  mouvement,  vole  rapidement,  et  fait  en  volant  un  asiez  grand  bruit» 
qui  ressemble  à celui  que  produit  un  van  , d’où  lui  vient  le  nom  de  vaneau.  On 
Its  voit  Phi  ver  par  bandes  très-nombreuses. 

11  habite  ordinairement  les  lieux  marécageux,  proche  des  rivières  et  des  lacs: 
il  se  nourrit  de  vers  et  de  mouches  ; il  a la  chair  assez  semblable  à celle  du  plu» 
vier , mais  moins  délicate.  On  le  chasse  depuis  la  Toussaint  jusqu’à  la  sainte» 
Catherine  (j*ndant  le  mois  de  brumoinv). 

Quand  on  approche  de  quelques  nids  de  vaneaux,  les  mères  en  sortent,  volent 
doucement  t et  se  détournent  du  nid.  Ils  vont  seuls  Pété,  et  par  bandes  l’hiver. 
On  en  prend  jusqu’à  soixante  d’un  coup  de  filet.  On  les  mange  sans  les  vider* 
comme  la  grive,  le  pluvier,  U bécasse,  l’alouette,  etc. 

De  l’Etourneau , Sturnns. 

L’étourneau  est  gros  comme  un  merle  : il  est  ordinairement  marqueté  de  tache» 
blanches,  quelquefois  rouges  ou  jaunes;  il  a la  queue  courte  et  noire,  les  pied» 
presque  couleur  de  safran,  et  le  bec  semblable  à celui  de  la  pie. 

Il  est  gourmand,  mais  docile;  il  s’apprivoise  aisément,  et  on  lui  apprend  4 
parler.  C’est  un  assez  bon  manger  quand  il  est  gras. 

Les  étourneaux  se  trouvent  preque  en  toutes  sortes  d’endroits.  Ils  habitent  Pété 
dans  les  forêts,  dans  h s prés  et  dan»  les  lieu*  aquatiques;  et  l’hiver  ils  se  réfu- 
gient sur  les  tours,  sur  les  maisons  rt  dans  les  trous  qu'ils  y rencontrent,  et  souvent 
même  dans  les  pots  à moineaux  qu’on  a attachés  aux  murailles  Leur  nombre  croit 
«n  automne  par  l’afrivée  de  ceux  de  passage. 

Ils  $e  nourrissent  de  baies  de  sureau,  de  raisins,  d’olives,  de  millet,  de  pania, 
d’avoine  et  d’autres  semences;  ils  vivent  aussi  de  vers,  de  ciguë,  et  de  la  chair 
des  cadavres. 

Ils  volent  toujours  par  bande»  , et  ils  s'attroupent  vers  le  soir  quelquefois  en  si 
grand  nombre,  et  ils  volent  avec  tant  de  force  et  d’impétuosité,  qu’il»  forment 
une  espèce  de  nuée,  et  qu’ils  font  en  même  temps  un  bruit  qu’on  pourroit  prendra 
pour  celui  d’une  tempête. 

En  se  mettant  à voler,  toute  la  bande  fait  un  grand  cercle  et  revient  à l’endroit 
d’où  elle  est  partie  en  tournoyant,  d’où  leur  vient  le  nom  d ''étourneaux  ,*  ou  bien 
il  vient  de  ce  qu’ils  retournent  et  ratissent  la  terre  avec  leurs  pieds  en  y cher» 
shunt  de  quoi  vivre. 

Ce  vol  circulai»  des  bandes  d’étourneaux  facilite  au  chasseur  le  moyen  d’en  tirer 
quelques-uns  , et  aussitôt  toute  la  bande  vient  tournoyer  autour  de  leurs  compa- 
gnons morts  ou  blessés  , pendant  que  le  tireur,  couvert  de  quelques  branches  ou 
roseaux,  en  fait  pleine  tuerie. 

C’est  particuliérement  en  automne  qu’on  chasse  aux  étourneaux  , parce  qu’alor» 
ils  sont  gras  de  grains  , de  raisins  ou  de  bonnes  baies.  Ils  font  un  très-grand  dégât 
dans  les  vignes  et  dans- les  blés  où  ils  tombent  par  nuées  et  à diverses  reprises. 

On  prend  aussi  les  étourneaux  â la  pannetière  et  aux  filets  ; on  peut  en  engraisse» 
cl.cz  soi. 

Pour  cet  effet , on  a des  étourneaux  prit  au  filet  ou  autrement  ; on  les  met  dans  une 
volière  proportionnée  au  nombre  qu'on  veut  engraisser  ; cette  volière  aura  jour  par  uno 
petite  fenêtre  treillisée  de  fil  de  fer,  de  Uttcs,  ou  simplement  d*un  réseau  à grand» 
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mailles  ; on  maçonne  et  crépit  le  dedans  de  la  volière  , pour  que  le#  rats  et  autres 
bêtes  n’y  puissent  point  entrer  ; on  y place  de  petites  perches  avec  des  traverses  pour 
jucher  les  étourneaux  ; on  les  nourrit  bien  de  millet  ou  de  froment , en  sorte  qu’ils 
en  ayent  toujours  de  reste  , et  de  l'eau  bien  nette  ; au  bout  d’un  mois  ils  seront 
gras  et  bons  à manger  et  à vendre  ; il  y a des  personnes  qui  vivent  de  ce  commerce. 
On  tient  que  les  étourneaux  en  sont  meilleurs  à manger  , quand  on  leur  a coupé 
la  tète  aussitôt  qu’il*  ont  été  pris. 

De  la  Corneille , Cornicula  j manière  de  les  détruire . 

m 

On  compte  huit  sortes  de  corbeaux  ou  corneilles  , compris  la  pie  et  le  geai  ; on 
en  voit  de  bleue*  en  Allemagne  f et  de  toutes  blanches  en  Angleterre. 

Les  corneilles  font  un  dégât  étonnant  dans  les  terres  nouvellement  ensemencées  \ 
voici  la  meilleure  manière  de  les  détruire  : on  prend  des  fressures  de  boeuf  qu’on 
coupe  par  petits  morceaux  , on  les  range  par  lits  dans  un  pot  de  terre  , et  entre  les 
lits  de  viande  on  sème  de  la  noix  vomique  en  poudre;  on  laisse  le  tout  s’incorporer 
vingt-quatre  heures  à froid  , puis  on  répand  à la  pointe  du  jour  ces  petits  morceaux 
de  viande  sur  les  terres  nouvellement  semées  ; aussitôt  que  les  corneilles  en  ont 
mangé  , et  que  la  viande  est  digérée  , elles  tombent  mortes  sur  la  place.  On  peut 
leur  smver  la  vie  en  leur  faisant  boire  de  l’eau  par  force  , et  si  quelque  chien  a 
pris  la  noix  vomique  , on  le  saute  pareillement  en  lui  faisant  avaler  du  vinaigre. 

Quand  on  a des  corneilles  en  vie,  on  en  attache  par  le  pied  avec  une  ficelle  à 
un  piquet  ; elles  attirent  1rs  autres. 

L’hiver , lorsqu’il  y a beaucoup  de  neige  , le  fumier  les  attire  ; pour  cela  on  choisit 
une  place,  on  y répand  du  fumier,  et  on  tend  un  rex  saillant;  on  en  prend  beau- 
coup de  cette  manière. 

D’autres  , pour  les  détruire  , prennent  une  quantité  convenable  de  fèves  de  ma- 
rais , que  les  corneilles  aiment  beaucoup  , les  percent  , quand  elles  sont  vertes  t 
avec  une  aiguille  , épingle  sans  tète  , ou  pointe  de  clou,  qu’on  laisse  dedans;  et 
en  hiver  oq  les  répand  dans  les  endroits  où  les  corneilles  se  paisent  le  plus,  elles  lea 
mangent  , et  lorsqu’elles  sont  digérée»,  on  les  voit  se  débattre,  languir  et  mourir. 

On  lea  prend  encore  à la  glu,  et  de  plusieurs  autres  manière*,  comme  avec  de» 
cornets  de  gros  papier  englués  en  dedans  , au  fond  desquels  on  met  de  la  viande 
hachée  ; on  les  fiche  droits  légèrement  dans  des  tas  de  fumier  , et  dans  les  terre» 
nouvellement  labourée». 

Pour  chasser  les  corneilles  d’un  bois  , il  faut  détruire  leurs  nids  quand  elle» 
commencent  à le  faire  $ cela  les  oblige  de  quitter  le  bois  pour  aller  faire  leur  pont» 
ailleurs  ; le  plus  court , pour  le»  çhasser  , est  de  le»  aller  fusiller  assidûment  la  nuit 
aux  arbres  et  bois  où  elles  ont  coutume  de  se  percher;  les  grande»  boucherie»  qu’on 
eu  fait  le»  forcent  à déserter  ; comme  elles  vont  par  bandes  , et  qu’elles  croassent 
sans  cesse  , c’est  un  voisinage  fort  incommode  pour  les  maisons, 

La  chair  des  corneilles  est  assez  bonne  à manger , surtout  les  cornillons , et  il  y 
a des  endroits  où  on  en  fait  commerce  ; leurs  plumes  servent  à dessiner  et  à garnie 
les  sautereaux  des  clavecin». 


Des  menus  Olseauor, 
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Le  bec- figue  est  le  plus  tendre  , le  plus  délicat  et  le  plus  estimé  d**  tons  les 
petits  oiseaux  gras  ; il  est  très-commun  dans  les  ci-devant  Provence  et  Gascogne  , 
en  Italie  et  autres  pays  abondant  eu  raisins  et  en  figues  , d’où  cet  oiseau  a pris 
son  nom. 

Les  mûriers  blancs  se  nourrissent  de  mûres  et  de  buisson  , et  par  cette  raison  ils 
prennent  gr.tisae  en  août  et  septembre  (de  mesidor  à vendémiaire ) ; ils  ont  le  ventre 
et  la  chaire  blancs  comme  neige  , et  les  tripes  noires  ; on  les  cl  ripe  pour  les 
mettre  cuire. 

Les  fauvettes , tant  à têtu  noire  qu’à  tête  rousse  , approchent  fort  de  la  bec- 
% u|t*  et  ne  valent  pas  moins  que  l'ortolan  , quand  elles  ont  à manger  des  figues  , 
des  raisins  , et  autres  choses  meilleures  que  les  grains  de  sureau. 

Les  a lie  b a te  s ou  vergerons  , tant  les  gris  que  les  blancs  et  les  noirâtres,  soui 
trois  autres  espèces  de  fauvettes  qu’on  trouve  dans  les  vergers  , où  elles  battent 
presque  toujours  les  ailes  gravement , surtout  à la  fin  de  l’été  , qui  est  le  temps  de 
leur  graisse  , et  c. 

Il  suffira  d’obserrer  que  la  plupart  de  ces  petits  oiseaux,  outre  leur  beauté,  leur 
rareté  et  leur  chant  , sont  également  bons  et  délicats  à manger  ; dans  certains  pays 
on  engraisse  le  rt>s»ignol  pour  s'en  faire  un  mets  qu’on  préfère  à tout  ; il  en  est  de 
même  du  rouge-gorge  , qu’on  appelle  le  rossignol  d'automue,  qui  se  réfugie  l’hiver 
jusque  dans  les  maisons  des  villes  , ou  ceux  qui  en  prennent  pour  les  entendra 
chanter  , ou  pour  leur  apprendre  à parler , les  nourrissent  de  mie  de  pain  , de  noix 
et  de  mouches  ; ils  sont  délicieux  étant  gras,  cÿnsi  que  les  moineaux,  chardonne- 
rets , pinçons  et  autres. 

.On  prend  tous  ces  petits  oiseaux  , même  les  geais  et  les  pies  , toute  l’année  au  filet. 

Art.  II.  Des  Oiseaux  de  Passage . 

Les  oiseaux  de  passage  àSnt  en  plus  grand  nombre  et  plus  important  que  les 
résidant  , sans  compter  ceux  de  l’article  précédent,  qui  vienuent  aussi  par  bandes  » 
o, u seul  à seul  comme  les  étourneaux,  les  van  eaux  , lea  grives  , les  tourds  , les 
rossignols  , et  c. 

De  la  Caille  , Coturnix. 

La  caille  est  un  petit  oiseau  de  passage , grivelé  , dont  le  mâle  a la  tête  , le  cou, 
le  dos , la  queue  et  les  ailes  presque  noires»  traversées  en  dehors  de  lignes  blanches, 
le  bec  noir  et  les  pieds  luisans  j au  lieu  que  la  femelle  a le  cou  mince  et  couleur  de  terre 
cuite  , le  dos  et  les  ailes  jaunâtres  , l’estomac  et  le  rentre  presque  blancs.  On  trouve 
plutût  quatre  et  cinq  mâles  qu’une  fenielle. 

Les  cailles  arrivent  au  printemps  par  bandes  ou  deux  à deux,  elles  s’en  retournent 
en  août  et  en  teptembie  ( de  la  mi- thermidor  à la  oni- vendémiaire  ) : elles  ne 
partent  jamais  par  le  vent  de  midi  dans  les  climats  où  ce  vent  annonce  1a  pluie  , 
parce  qu’elles  la  craignent  ; tput  autre  vent  leur  fait  faire  bien  du  chemin  ; cepen- 
dant elles  s’élèvent  peu  de  terre , et  elles  ne  volent  pas  facilement  $ en  récompense 
elles  courent  d'une  vitesse  extrême. 

Ordinairement  on  les  trouve  dans  les  blés  verts  ou  mûrs  , dans  les  chaumes 
et  dans  les  prairies  \ elles  commencent  à chanter  au  mois  d’avril  ( à la  mi-floréal  ):  les 
mâles  courent  toujours  à la  voix  des  femelles,  véritable  ou  contrefaite.  Elles  font 
Jeurs  nids  par  terre  , jamais  sur  des  arbres  ni  dans  les  buissons  ; elles  pondent 
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jusqu’à  dix  ou  douze  oeufs,  et  couvent  en  mai  et  en  août  ( fin  de  floréal  et  de 
thermidor),  et  deux  autres  fois  dans  Us  pays  où  elles  passent. 

Elles  vivent  de  millet , de  blé  et  de  tou»  autres  grains  , même  de  grain» 
d’ellébore. 

On  les  prend  de  trois  manières  ; à la  tirasse,  à la  chanterelle  on  à l’appeau,  prin* 
cipal  ruent  cil  août  et  septembre  ( de  la  mi- thermidor  à la  mi-vendémiaire). 

Bien  des  personnes  engraissent  des  cailles  pour  en  avoir  toujours  provision  , oû 
pour  les  vendre.  Aussitôt  que  la  saison  propre  pour  les  prendre  est  arrivée,  on  sa 
garnit  de  cages  d’osier,  longues,  basses  et  couvertes  de  toiles  , afin  que  ces  oiseaux 
qui  vont  toujours  sautant  ne  se  blessent  point  la  tète  : on  y enferme  toutes  celle» 
qu’on  prend  en  vie  , et  on  les  ÿ nourrit  amplement.  Plus  elles  sont  à l’étroit  dan» 
la  cage , plus  elles  engraissent , parce  que  tout  se  tourne  en  nourriture.  On  leur 
donne  deux  fois  le  jour  du  millet , ou  du  froment  pur  , avec  de  l’eau  toujours  bien 
nette  , leur  cage  de  même  jusqu’à  ce  qu’elles  ayent  pris  graisse  ; alors  il  faut  Tes  manger 
ou  les  vendre  avant  quYllcs  dépérissent. 

Ceux  qui  font  profession  J’en  revendre,  les  tirasssent  l’été  dans  les  champs,  et 
après  1a  moisson  autour  des  chenevrières  : ils  donnent  la  liberté  aux  maigres  pour 
tes  reprendre  grasses  au  bout  de  quelques  jours  ; et  quand  on  vfcut  les  garder  pour 
les  vendre  l’hiver,  on  en  amasse  jiKqu’à  quatre-vingts  et  cent  douzaines  qu’on  enferma 
dans  des  volii rts  de  vingt  pieds  en  carré,  couvertes  en-dessus  d’une  toile  claire;  on 
leur  y donne  chaque  jour  pour  leur  nourriture  deux  gerbes  de  blé,  déliées,  ou 
environ  un  boisseau  et  demi  de  _ blé  en  grain,  et  un  peu  d’eau  fraîche  dans  de» 
vases  pl  ts  et  larges  qui  ne  contiennent  qu’un  pouce  et  demi  de  hauteur  d’eau  : on 
les  vend  l'hiver  par  douzaines  aux  poulaillers,  après  leur  avoir  doublé  la  nourri- 
ture six  jours  auparavant  pour  leur  faire  prendre  gr  isse. 

La  chair  des  cailles  est  bonne  contre  la  jaunisse  , et  leur  sang  est  souverain  contre 
les  dyssenteries. 

De  Lr Alouette  , Alauda. 

Les  alouettes , tant  huppées  que  de  pré  et  sutres , se  nourrissent  de  grains  et  d» 
vers,  elles  font  leurs  nids  de  racines  saches,  pondent  dans  les  blés  ou  dan* 
les  près  , et  elle»  pondent  ordinairement  cinq  oeufs.  Elle*  pondent  trois  fois  l’an  , 
en  mai,  en  juin,  et  vers  la  mi  juillet  ( de  la  rai- floréal  à U fin  de  messidor). 

hiles  vont  par  bandes  , et  1a  plus  grande  partie  des  alouettes  sont  oiseaux  d»  . 
passage. 

La  bonne  saison  pour  y chasser  est  depuis  le  mois  de  septembre  ( de  la  mi-fructidor) 
jusqu'à  la  fin  de  l’hiver,  surtout  après  des  gelées  blm.hrs  et  de  la  neige. 

On  1rs  prend  en  grande  quantité  quand  le  passage  donne  , et  on  les  prend,  i*.  an 
miroir  avec  dru*  nappes  de  filets;  a°.  au  traîneau,  la  nuit  dans  les  chaumes,  dans 
les  terre*  en  friche  ou  em bravées  , et  dans  les  prés  secs;  3J.  aux  collets;  4 . au  filet 
carré  tendu  en  plein  champ  sur  des  fourchettes  comme  une  espèce  de  souricière,  dan» 
laquelle  on  charte  doucement  les  alouettes;  5V.  avec  une  autre  sorte  de  filet  appelé 
tonnelle  murée.  * 

L’  inerillon  sert  à voter  l'alouette  huppée,  la  corneille  et  le  menu  gibier. 

On  met  ici  au  rang  d< .alouettes  , les  mauviettes,  moineaux  et  autres  petits  oiseau;, 
qu'on  prend  parmi  , et  qui  passent  dans  le  nombre  comme  alouettes  ; les  mauviette» 
sont  pourtant  un  peu  plus  gros*  s parce  que  ce  sont  des  espèces  do  petites  grives.  L» 
«alandre  et  le  coclitvis  , dont  on  pai  1er  a ailleurs  , sont  aussi  du  genre  des  alouette» 
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L’alouette  de  iner  re  «semble  à celle  de  terre  , excepté  qu’elle  est  un  peu  plus  grosse  , 
plus  brune  par-dessus  le  corps  , et  plus  blanche  par-dessous  le  ventre. 

11  n’y  a point  d'endroits  où  les  alouettes  donnant  plus  que  sur  les  bords  delà  mer  ; 
dès  que  les  champs  sont  couv  erts  d’un  demi-pied  de  neige , elles  viennent  véroter 
sur  le  sable  qui  reste  découvert  , et  on  les  y prend  par  milliers  aux  collets  ou 
autres  pièges. , ou  bien  on  en  tend  au  bord  des  champs  sur  quelque  place  qu’on 
leur  balaie , et  où  on  leur  jette  de  la  mangcjille  pour  les  attirer.  Uuo  douzaiue  de 
bonnes  alouettes  doit  peser  cinq  quarterons  ou  vingt  onces.  On  les  conserve  en 
plume  dans  de  l'avoine. 


De  l’Ortolan  , Conchramus. 

L’ortolan  est  gros  comme  une  alouette  : la  chair  en  ee-t  tendre,  délicate,  succu- 
lente , et  convient  à toutes  sortes  d âges  et  de  tempe  ranicns.  Il  a le  bec  longuet  comme 
la  fauvette  , avec  de  petites  barbes  autour  vers  la  tête  : les  plumes  de  au  tête,  do  son 
cou  et  de  s i gorge  tirent  sur  le  jaune;  les  grosses  plumes  de  ses  ailes  et  de  sa  queue 
tiennent  du  jaune  et  du  noir;  le  reste  de  son  plumage  est  gris,  il  a le  bec,  les 
jambes  et  les  pieds  rouges.  Il  chante  très- agréablement  et  meurt  souvent  de  trop  de 
graisse:  il  est  très -connu  dans  les  pays  chauds. 

Les  ortolans  arrivent  ordinairement  au  mois  d'avril  (de  la  mi-germinal  à la  mi- 
floréal  ) , et  s’en  retournent  en  septembre  ( de  la  mi  fructidor  au  ib  vendémiaire  j. 
Ils  vivent  de  grains,  aiment  le  millet,  et  fréquentent  les  vignes  et  les  avoines. 

On  les  prend  ou  aux  filets  faits  en  nappes , ou  au  trébuchet , et  dans  de  petites 
cages  où  il  y a des  ortolans  pour  appeler:  la  première  chasse  est  au  mois  d’avril 
\ de  la  ini-germinal  à la  mi-  floréal  ) , et  la  seconde  se  fait  vers  U mi-aoùt  ( à la  fin  de 
messidor  ) ; elle  vaut  mieux  que  la  première  , parce  que  les  ortolans  sont  alors  en  plus 
grand  nombre;  ils  sont  tous  à demi  gras,  et  on  en  prend  beaucoup  de  jeunes:  chacune 
de  ces  deux  chasses  durent  un  mois. 

• On  engraisse  les  ortolans  dans  de  petites  volières  qa’on  a soin  de  couvrir  d’un« 
toile  , afin  qu’ils  ne  voient  pas  le  jour  et  ne  se  tourmentent  point.  On  ne  leur 
donne  pour  Us  engraisser  que  du  nulUt  , du  pain  où  l’on  mêle  de  l’avoine,  et  de 
l’eau  bien  claiie.  Quand  ils  sont  tout-à-fait  gras,  ils  semblent  un  petit  peloton 
de  graisse  ; on  ne  leur  voit  qu’un  peu  déchoir  sur  les  cuisses.  Les  jeunes  sont  bien  plus 
délicats  que  les  vieux. 

Il  se  fait  dans  Hle  de  Chypre  un  commerce  considérable  d’ortolans,  qu’on  envoie 
tous  les  ans  à l’étranger,  surtout  à Venise;  on  les  prépare  et  on  les  encaque  À pen 
près  comme  des  anchois,  c’est-à-dire,  ave%  une  saumure  de  vinaigre  et  de  sel. 

Du  Pluvier,  Pardalus  ou  Pluvialis. 

Le  pluvier  est  gros  à peu  prés  comme  un  pigeon;  il  a le  hec  noir,  rond  et  court, 
et  u’i  que  trois  doigts  au  pied.  Il  y a le  grand  pluvier,  le  pluvier  cendré,  le  vert 
et  rouge  qui  est  le  meilleur  de  teua.  Ils  vont  par  bandes  nombreuses,  volent  trèt- 
rapidrment , et  font  grand  bruit  en  volant. 

Ils  arrivent  vers  la  saint-Michel  ( en  vendémiaire  ) , et  s’an  retournent  sur  la  fin 
d'avril  (à  la  mi-floréal ).  Ils  habitent  1rs  bords  de  la  mer,  ou  des  rivières  et  des 
étangs  quand  il  fait  froid  , et  les  hauteurs  lorsqu’il  dégele.  Iis  cherchent  à manger 
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dans  les  prairies  et  dans  les  terres  ensemencées,  et  quand  ils  aont  repas,  ils  vont 
chercher  lYau  pour  se  laser  les  pieds  et  le  bec  qu'ils  ont  pleins  de  terre. 

La  nuit  ( ils  font  la  chasse  aux  vers  de  terre  dont  ils  se  nourriisent.  Ils  ne  perchent 
point.  Cn  Us  trouve  la  nuit  accroupis  loin  des  arbres  et  des  baies , et  néanmoins  à 
l'abri  du  vent.  Leur  chair  est  fort  délicate  et  légère,  parce  qu'ils  sont  presque  tou  jour» 
en  mouvement.  Ils  haïssent  et  pressentent  la  pluie , et  luur  cri  la  présage.  Us  se  mêlent 
souvent  avec  les  vaneaux  et  les  guignards. 

On  les  chasse  au  fusil  en  octobre  et  en  mars  (en  vendémiaire  et  ventôse  ),  et  tout 
le  long  de  l'hiver.  On  en  prend  beaucoup  au  filet , surtout  quand  le  vent  de  bise 
tnufRe.  On  en  prend  aussi  beaucoup  au  traîneau  la  nuit  à la  faveur  du  feu,  et  c'est 
alors  qu'avec  deux  ou  trois  fusils  chargés  de  menu  plomb,  qui  tirent  eu  même  temps 
sur  l,i  bande  de  pluvier»  , on  en  tue  quantité.  Ils  sont  plus  aisés  à prendre  en  temps 
de  pluie.  On  les  prend  encore  au  leurre,  et  de  plusieurs  autres  manières.  Ils  com- 
mencent à être  bons  lorsqu'il  gèle , et  ils  abondent  lorsque  les  rivières  sont  débordées. 

Les  vannets  sont  des  pluviers  bâtards. 

Du  Guignard  , Pluvialis  minor. 

Les  guign  irds  sont  petits,  mais  fort  gras,  très  délicats,  et  d'un  goût  approchant 
de  celui  de  l'ortolan.  Iis  sont  gros  comme  une  alouette  , ou  comme  une  caille  ; ils  ont 
le  dos  et  U tête  grise , le  bec  noir , le  ventre  blanc  et  rouge  , et  la  gorge  d'un  gris 
pim  blanc  que  le  dos.  m 

Ils  viennent  vers  les  vendanges  avant  les  pluviers , et  mangent  des*  raisins , ou  se 
retirent  dans  les  bois  par  bandes;  il  y en  a beaucoup  dans  la  ci-devant  Beauce , mais 
le  transport  en  est  diificile,  parce  qu'ils  se  corrompent  aisément.  On  les  prend  l'hiver 
au  filet , on  bien  on  les  tire  au  fusil;  quand  on  en  a tué  un,  tous  les  autres  s'attroupent 
auprès  , et  donnent  le  loisir  au  chasseur  de  recharger.  * 

Des  Pigeons  Ramiers  , des  Bizets  > et  des  Pigeons  Curieux . 

Le  pigeon  ramier , palumbes  , est  un  pigeon  sauvage  et  de  passage  , qui  se  perche 
sur  Les  arbres,  au  lieu  que  le  pigeon  commun  ne  ae  perche  jamais. 

Les  ramiers  viennent  rarement  à terre,  parce  qu’ils  sont  très^timides ; ils  virent 
jusqu’à  trente  et  quarante  ans;  on  counolt  leur  âge  par  la  grandeur  de  leurs  ongles  f 
parce  qu'ils  augmentent  toujours  à mesure  qu'ils  vieillissent.  Leur  chair  est  de  bon 

goût , quoique  plus  sèche  que  celle  du  pigeon  domestique.  * 

Les  ramiers  v.ennent  en  septembre  - fructidor) , et  on  les  voit  souvent  par  bandes. 

On  les  chasse  la  nuit  sur  les  arbres  où  ils  sont  perchés  ; on  les  entoure  avec  grand 
bruit  de  voix,  de  tambours  ou  de  poêlons,  ce  qui  les  étourdit  et  les  épouvante  si  fort  y 
qu'ils  n 'osent  se  remuer,  et  à l'aide  d'une  lanterne  sourde,  011  en  tue  quantité  au  fusil. 

On  les  chasse  aussi  le  jour  daus  les  grains  coupés. 

On  les  prend  au  filet  volant  et  à la  paimetière.  On  nourrit  et  on  engraisse  chrs  soi , 
comme  les  autres  pigeons,  les  ramiers  qu'on  a pris  en  vie  pour  le  plaisir  d'en  avoir,  on 
pour  les  manger  ou  vendre;  mais  ils  ne  deviennent  pas  asse*  privés  pour  y couver  ou 
pondre. 

Le  biset , vinago , est  aussi  un  pigeon  sauvage  qui  vient  dès  le  commencement  de 
l’automne  , qui  aime  principalement  le  raisin  cultivé  ou  sauvage  , et  qu’on  appelle 
btzet,  parce  que  son  plumage  est  de  couleur  plombée  ; il  a le  bec  et  les  pieds  rouges; 
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et  il  est  plus  petit  que  le  pigeon  ramier  avec  lequel  on  le  confond  souvent.  Il  y a 
quatre  sortes  de  pigeons  ramiers  , palumbes  torquatk*  , palwnbes  rapicola  , palumbee 
cavernalu  , rt  palumbes  alchata. 

J.es  curieux  distinguent  aussi  neuf  espèces  de  pigeons,  outre  les  communs  : columbœ , 
gutturosac  , eu  cul  a tac , gyratrices  , gaUatac  , turc  if ae , tréma  lue  , UniUis  pcdibtt»  t 
eustiçue  et  in  U.  eue. 

De  la  Tourterelle , Turttir. 

v 

l..\  tourtes  Uf  est  aussi  une  espèce  de  pigeon  sauvage,  msis  qui  s’spprivoiae  et  s’on- 
£rai**e  très-aisément  ; c’est  en  quoi  en  consiste  tout  le  profit.  Elle  est  ordinairement 
xuidide  sur  le  dos  , mêlée  de  gris-brun  , blanche  aut  ailes  et  sous  le  ventre,  on  peu 
sîo  vert  au  cou  , les  yeux  jaunes  et  les  ongles  noirs;  il  y en  a aussi  de  blanches,  sur- 
tout dans  les  pays  froids.  J a chair  de  tourterelle  est  moins  sèche  que  celle  du  pigeon 
jr.wnipr  ; elle  est  d’nn  meilleur  goût  , et  produit  un  bon  suc;  c’est  un  manger  délicieux 
quand  elle  est  grasse  et  jeune. 

C elles  qui  viennent  de  passage  commencent  à paroitre  sur  ta  fin  d'août  (à  la  mi- 
fructidor  ).  On  Us  chasse  au  fusil , on  bien  on  les  prend  au  filet  et  au  trébuchet  avec 
appAt.  « 

Cet  oiseau  se  plaît  dam.  les  lieux  sablonneux  , montagneux  et  solitaire»;  il  se  perche 
et  fait  son  nid  au  lia  ni  des  arbres  , avec  de  petits  morceaux  de  boit  ovéléi  de  terre  , 
set  il  en  descend  souvent  pour  aller  chercher  de  quoi  vivre  d-ina  les  CAmpsgnes  et  dan* 
les  jardins.  On  dit  que  les  tourterelles  aiment  en  hiver  les  pays  chauds,  et  en  été 
des  paya  froids.  Elles  vivent  au  plus  jusqu’à  huit  ans;  les  mâles  vivent  ordinaire- 
ment plus  que  les  femelles;  elles  pondent  trois  fois  l'année,  en  avril,  tuai  et  juin 
■{germinal,  floiéal  et  prairial).  Les  tourterelles  vont  par  couple;  le  mâle  est  ordi- 
nairement de  couleur  cendrée,  ayant  un  collier  noir  autour  du  cou. 

Celles  qu’on  achète  des  oiseliers  valent  mieux  que  celles  des  bois,  parce  qu’elles  sont 
faites  à l’air  du  pays,  et  ne  sont  pas  si  sauvages. 

Qn  doit  les  prendre  jeunes,  c’est-A-diie  , qu’elles  poissent  manger  seules,  et  cela 
tant  pour  la  curiosité  que  pour  en  tirer  du  profit  quand  elles  sont  grasse»;  car  les  jeunes 
s’apprivoisent  et  s’engraissent  mieux. 

Pour  les  bien  engraiseer  , il  faut  les  mettre  en  cage.  Les  uns  se  servent  de  cages 
ordinaires  , d’autres  prennent  des  fiches  de  bois  de  la  grosseur  du  petit  doigt  , 
hautes  d’un  pied  et  demi,  Icis  mettent  à la  distance  l’un  de  l’autre  d’un  pouce  t 
entre  deux  planches  fort  légères  , ou  les  font  À claires  voies.  De  quelque  manière 
que  les  cages  soient  faites,  on  met  en  dedans  une  auge  à manger  , qui  règne  sur 
toute  la  fite  du  devant,  un  pot  à l’eau  de  choqué  cûté,  et  un  bâton  en  travers  ^ 
|>i>ur  que  la  tourterelle  se  juche;  car  elle  n'aime  point  l’ordure  , ni  à tester  à 
xilat  : ou  les  nourrit  de  froment  et  de  millet,  ou  bien  d’orge,  de  vesce  ou  de 
jthenevis;  mais  ces  grarns-ci  ne  valent  pAS  les  premiers  : on  leur  donne  encore  r 
surtout  en  hiver  pour  les  échauffer,  du  pain  trempé  dans  du  vin* 

D'autres  veulent  que  le  froment  et  le  niiiiet  macérés  dans  de  l’eau  emmiellée  T 
Soient  ia  meilleure  nourriture  des  tourterelles,  et  qu’un  botssrau  par  jour  suffit 
pour  nourrir  vingt-six  de  ces  oiseaux.  Elles  engraissent  mieux  en  hiver  qn’en  été. 
Il  faut  que  le  grain  soit  toujours  bien  sec  , leur  eau  b.en  claire  , cl  leux  cage 
bien  propre. 

Plus  elles  sont  à l’étroit,  plus  elles  engraissent  : elles  couvent  dans  'as  maisons 
AOÆiae  les  pigeons;  t’est  pour  cela  qu'on  les  accouple  sui  mois  de  février  .(en 
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plnviAip)  dam  hm  oli-'rc  ou  fuie,  où  il  y aura  de»  nid»  : elle»  y couvent  et 
élèvent  fort  bien  leurs  petit». 

De  la  Bécasse , Scolopox. 

La  bécasse  est  un  assez  gros  oiseau  de  passage  , haut  monté  sur  jambes . qni  a 
le  bec  très-long  et  menu.  Je  plumage  de  la  perdrix,  un  peu  plus  bruit,  la  chair 
biso  et  de  bon  goût  , mais  solide  et  très-rassasiinte.  s 

Les  bécasses  ont  l’odorat  fin  et  la  vue  très-mauvaise , quoiqu’elles  ayent  dt 
grands  yeux  ; elles  ne  golent  pas  facilement  et  s’élèvent  peu  de  terre,  mais  elle» 
courent  fort  \tte.  Celles  qui  viennent  de  la  France  orientale  sont  plus  grise»  et 
plus  petites  que  celle»  qui  viennent  des  Ardennes  et  du  Nord. 

Elles  arrivent  du  Nord  avec  le  mois  d’octobre  (vendémiaire),  quelques  jours 
plus  ou  moins,  selon  le  vent  et  le  temps.  Les  vents  d’Amont  et  de  Nord  - Eat 
sont  ceux  qui  en  amènent  le  plus , surtout  quand  il  fait  du  brouillard.  Le  fort  «la 
leur  passage  est  aux  environs  de  la  Toussaint  (vers  la  mi-brumaire  ) , et  il  dure 
six  semaines.  On  n'en  voit  guère  qu'en  automne  et  en  hiver;  il  en  reste  pour- 
tant toujours  quelques-unes  dans  le  pays,  surtout  dans  ceux  qui  sont  couverts  do 
bois  et  marécageux. 

Elles  séjournent  dans  le»  petits  bois  touffus,  où  elles  restent  pendant  le  jour  , 
et  vivent  de  moucherons  et  de  petits  vers  qu’elles  trouvent  sous  les  feuilles  ou 
qu’elles  tirent  de  terre  avec  leur  long  bec,  et  sur  le  soir  elles  sortent  du  bois  par 
troupes  pour  aller  dans  les  vallons,  ou  sûr  le  bord  des  ruisseaux  et  fontaines  , 
boire,  se  nettoyer  le  bec,  et  y véroter  de  nouveau  : elles  passent  ainsi  la  nuit, 
et  à la  pointe  du  jour  elles  retournent  au  bois. 

Elles  haïssent  le  vent , volent  fort  bas , et  presque  toujours  le  long  de  quelque 
taillis  ouHTutaie,  sans  voir  directement  devant  elles. 

On  les  prend  à la  passée,  à la  pannetière  ou  nu  tramait , qu’on  leur  tend  dans 
quelque  clairière  , onglée  ou  autre  passage  qu’elles  ont  coutume  d’enfiler , en 
aorte  qu’elle*  viennent  donner  d’clles-rnéincs  dans  le  panneau  du  filet  qui  y est 
tendu  en  travers  ; elles  s’y  engagent  par  le  bec  et  par  les  pieds  ; et  comme 
elles  vont  rarement  seules  , on  lâche  aussitôt  le  filet  à terre , et  on  en  prend 
ordinairement  plusieurs  â chaque  fois.  C’est  toujours  le  soir  ou  le  matin  qu’on 
les  prend  , et  Je  meilleur  temps  est  celui  de  leur  arrivée , et  quand  il  fait  du 
brouillard. 

On  les  prend  aussi  aux  collets  amorcés  de  vers,  qu’on  leur  tend  dans  lea  lieux 
bas  où  elles  ont  coutume  de  véroter  ; ce  qui  se  connoft  aux  feuilles  qui  sont  par 
terre  toutes  fouillées,  et  à leurs  fientes  qui  sont  grisâtres,  molles,  et  étendues 
larges  comme  U main. 

Hors  ces  temps  d’abondance,  on  les  chasse  au  Areil  dans  les  taillis. 

Des  Bécassines , doubles  Bécassines  et  Béquots , Rustictilae  aqnaticae. 

' •» 

Ces  trois  sortes  de  bécassines , soit  la  grosse  , la  moyenne  ou  la  petite  , sont 
des  oiseaux  de  passage  aquatiques,  dont  U plu»  grosse  ne  l’est  pas  tant  que  la 
bécasse , mais  qui  ont  toutes  la  chair  moins  bise  et  plus  exquise  que  la  bécasse. 
Au  reste  elles  lui  ressemblent,  et  vivent  aussi  de  vers.  Ce  sont  pourtant  toutes 
races  différentes.  ..  . * , J •»*  . . - 1-  . » 
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La  bécassine,  gnlllnago  minor , donne  depuis  le  mois  d’août  jusqu'au  mois  de 
mars  (de  thermidor  à germinal),  et  elle  habite  les  marais;  on  en  trouve  même 
un  peu  toute  l'année  : 1rs  doubles  bécassines  commencent  à paroitre  dés  le  mois 
d'août  ( thermidor  ) ; mais  le  fort  de  ces  oiseaux  est  en  octobre  ( vendémiaire  ) : 
on  les  chasse  au  fusil  et  on  en  prend  beaucoup  aux  collets  qu’on  leur  tend  sur 
l'herbe  le  long  des  petits  courans  d’eau  ou  des  rigoles.  Elles  se  tiennent  princi- 
palement dans  les  forts  de  marais  où  il  y a le  plus  de  fontaines;  elles  volent*  fort 
roide , et  le  cours  de  leur  vol  est  très- varié  et  serpentant  en  hauteur  et  largeur. 

Le  bécasseau  est  de  la  grosseur  et  de  la  bonté  des  doubles  bécassines  ; mais  il 
•st  différent  en  ce  qu'il  a le  plumage  de  la  caille  , l'extré^uté  des  ailes  blanche  , 
et  celle  du  bec  un  peu  plus  grosse  et  tachetée  de  différentes  couleurs.  On  en  voit 
beaucoup  l'hiver  dans  les  prairies  et  lieux  découverts. 

Des  Pics- de  terre  , Syriot  ou  G risette  , Concliramus  aejuaticus  , 

seu  Ori^ola. 

Les  syriots  sont  de  petits  oiseaux  de  passage  qui  ont  le  bec  et  les  jambes  plus 
courtes,  et  sont  un  peu  plus  petits  que  les  moyennes  bécassines  : ils  ont  le  plu» 

mage  d'un  beau  noir  , hormis  le  ventre  et  les  bouts  des  ailes  qui  sont  blancs. 

Leur  chair  est  blanche,  tendre  et  très-délicate,  et  c'est  un  des  meilleurs  mets 
quoique  rassasiant. 

On  les  trouve  en  août , septembre  et  octobre  ( de  thermidor  à brumaire  ) ail 

bord  des  marais  et  des  terres  joignantes , ou  sur  les  côtes  de  U mer.  Ils  vont 

par  bandes  et  sont  tn  s-difficiles  à approcher  , quoiqu'ils  aiment  à se  reposer*  sur 
les  petites  mottes  de  terre.  Mais  dès  qu'il  y en  a un  de  blessé,  on  Le  laissa 
crier  pour  qu’il  fasse  venir  les  autres  ; ou  s’il  est  mort , on  le  retourne  sur  le 
dos  ; tout  le  reste  de  la  bande  après  avoir  un  peu  tourné  , revient  à l'endroit  d'où 
elle  est  partie,  comme  font  les  étourneaux;  et  aussitôt  qu’elle  apercevra  le  mort  , 
elle  viendra  voltiger  autour  de  lui  : pendant  ces  ureinens  on  en  tue  autant  qu'on 
veut , quand  on  a eu  la  précaution  de  se  couvrir  de  quelques  bottes  de  roseaux 
ou  de  branchages.  Mais  il  faut  les  manger  vite,  car  ils  ne  se  gardent  pas  vingt- 
quatre  heures  sans  se  corrompre. 

Des  Canards  sauvages  , Anates  serae. 

Les  canards  sauvages  donr#nt  principalement  dans  les  fortes  gelées,  et  dans  leur 
route  ils  suivent  ordinairement  les  grandes  vallées,  la  mer,  ou  les  lieux  maréca- 
geux , parce  qu'ils  cherchent  des  eaux  douces  non  glacées.  JU  sont  rusés  et  ont 
le  vol  rapide  : ils  se  plaisent  à bai  botter  dans  les  eaux  plates.  Leur  chair  est  plus 
délicate  et  plus  saine  que  celle  des  canards  domestiques,  et  leur  plume  plus  fine 
que  celle  de  l'oie.  Le  sang  des  canards  pris  tout  chaud  , combat  toutes  sortes 
de  venins. 

Dans  les  lieux  de  grand  passage  on  leur  fiait,  au  milieu  des  prairies  et  des  roseaux  , 
loin  de  tous  arbres  et  haies , des  esnardières  ou  grandes  mares , où  l'on  met 
quelques  canards  privés  qui  appellent  les  passans , et  un  homme  caclté  dans  une 
hutte  de  chaume  ou  de  roseau  placée  dans  un  coin  de  la  canardière,  les  tue  au 
fusil:  on  les  prend  aussi  aux  pièges,  soit  collets  ou  auLres.  L’heure  la  plus  propre 
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pour  let  tirer  est  de  grand  maiin  , à mesure  qu’ils  arrivent  des  pays  étranger»,  ou 
qu’ils  partent  des  marais  pour  aller  dans  le»  terre». 

On  le»  prend  encore  arec  des  nappes  ou  à l’appàt , ou  bien  au  trictrac  avec  des 
panneaux , aux  collets  et  A U glu  le  long  des  mares  d’eau  où  ils  se  reposent. 

Les  hallebrans  ou  cannctons  sauvages  ne  s’apprivoisent  j’iière  , à moins  qu’au»- 
•ilôt  qu’ils  sont  pris  on  leur  br  Ale  le  bout  des  ailes,  qui  sont  long-temps  A revenir, 
et  qu’on  ne  b*  mette  avec  nombre  de  cannetons  domestiques , et  grande  nourriture. 

Pour  prendre  les  hallebrans , quand  on  a quelque  grnud  étang,  dans  les  klots 
duquel  les  cannes  sauvages  ont  coutume  de  couver  , ou  va  battre  les  herbes  de 
ces  islots  pour  en  faire  sortir  toute  la  peuplade  qui  se  met  à U nage  ; on  U suit  dans 
un  bateau  avec  un  large  filet  qui  traverse  l’étaog:  on  lait  ainsi  marcher  les  cannctons 
devant  soi  pour  La  acculer , et  on  les  prend  pour  l’usage  ci-dessus  , ou  pour  la 
table.  Ces  sortes  de  châsse  sont  souvent  très-copieuses.  Si  l’on  trouve  de»  oeufs  , 
on  les  emporte  pour  les  faire  couver  par  une  canne  ou  poule  domestique. 

Il  y a beaucoup  d'espèce  de  canards  sauvages  qui  diffèrent  enlr’ettx  par  .leur  grandeur, 
par  leur  figure,  par  leur  cri  et  par  leur  couleur  , surtout  en  Allemagne.  Ils  habitent 
Ordinairement  les  vallées,  les  bords  de  la  mer  et  autres  lieux  aquatiques.  En  France  , 
les  roug'-s  et  ha  tiers  sont  les  meilleurs  de  tous. 

Le  rouge  ou  morillon  ( glaucus  ) , n'eat  différent  des  autres  canards  que  parla 
couleur  rouge  de  ses  jambes  et  de  scs  pieds,  et  par  sou  plumage  : il  h la  tète  et 
Ja  moitié  du  cou  de  couleur  tannée,  un  collier  blanc  , le  reste  du  cou  et  lu  poitrine 
cendrés  ; il  paroit  noir  sur  le  doa,  mais  quand  il  éttnd  ses  ailes,  on  y voit  ses 
plumes  blanches  de  chaque  côté,  en  sorte  qu’elles  sont  mi-parties  comme  celles  des 
pies;  il  a aussi  le  dessous  du  ventre  blanc  et  la  queue  noire,  11  plonge  fréquem- 
ment , et  demeure  sous  IVau  plus  long-temps  que  les  canards.  Sa  chair  est  aussi  plus 
délicate  et  d’un  goût  plus  exquis.  Le  plomart , qui  est  une  espèce  de  rouge  qui  a le 
cou  plus  long  et  le  bec  fait  en  spatule  , est  encore  d’une  meilleure  chair,  parce  qu’elle 
est  moins  huileuse. 

Le  tiers  est  plus  petit  que  lecanard  et  le  rouge  ; il  tient  de  ce  dernier  par  la  variété 
de  son  plumsge;  ce  qui  le  distingue , c’est  que  son  bec  n’est  pas  large  comme  celui  des 
autres  oiseaux  de  rivière  ; il  est  à peu  près  rond  et  dentelé  par  les  bords  : sa  chair  est 
aussi  plus  délicate  et  de  meilleur  goAt  que  celle  du  canard. 

On  met  aussi  au  rang  des  canards  sauvages  les  macreuses,  les  p'.lets , les  cée- 
t/aliers  et  autres  oiseaux  marins.  On  met  encore  au  nombre  des  canards  ‘.surages 
les  bécasses  de  mer , les  blairies  , les  barges  , et  les  plongeons  de  toutes  espèces* 
Oa  en  compte  jusqu’à  treize  différentes. 

Des  Oies  sauvages  , Ànseres  agrestes.  • •. 

Les  oies  sauvages  sont  de  passage;  on  n’en  mit  en  Frnnre  quê  l’hiver.  Elles 
▼oient  par  troupes  soir  et  matin:  quoiqu’elles  se  plaisent  fort  d .«ns-  les  lieux  maréca- 
geux , ainsi  que  les  oies  domestiques , cependant  elles  pà lurent  les  blés  , ci  y font 
souvent  grand  dégât  ; elles  aiment  le  découvert , de  peur  des  piège*  et  des 
allasse  urs. 

Elle»  pondent  jusqu’à  seize  oeufs  su  printemps  seulement  ; mais  pour  cela  elles 
se  retirent  au  bord  de  U mer,  dans  les  lies  oti  dans  les  grandi  marécages  Elles 
annoncent  leur  départ  par  de  grands  cri»  qu’elles  font  en  voltigeant  fort  haut  , 
somme  pour  rassembler  toute  U troupe. 
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On  les  prend  tut  collets  et  on  les  tue  au  fusil  , en  s'approchant  (Telles  en  habit 
de  paysan  et  en  tournoyait.  . 

Elles  sont  meilleur.  » que  les  oies  domestiques,  quoiqu’elles  se  nourrissent  des 
mêmes  choses.  On  pratique  à leur  égard  ce  qui  vient  d'étre  dit  pour  les  canards 
sauvages. 

L’oie  n onette , vulpamscr , qu'on  appelle  ainsi  parce  que  son  pennage  est  divisé 
comme  l'habit  d'une  nouait , est  plus  petite  que  l’oie  commune , et  haut  enjambée» 
Lorsqu’elle  s’aperçoit  qu'on  a trouvé  ses  petits,  elle  y accourt,  ainsi  que  fait  la 
perdrix  , et  feint  de  se  hisser  prendre,  ou  traîne  l’aile  afin  qu’on  prenne  le  change 
en  s’amusant  à courir  après  elle  , pendant  que  scs  petits  se  sauveront  ; et  quand  elle 
s’en  voit  éloignée  , elle  reprend  son  vol  ordinaire. 

De  la  Cercelle , Anas  circia. 

La  cercelle  est  un  oiseau  de  rivière  qui  ressemble  au  canard  , mais  qui  est  plut 
petit  : elle  a le  corps  gris,  les  ailes  de  même  , accompagnées  de  sept  ou  huit 
plumes  d’un  rrès* joli  vert,  et  les  pieds  noirs  et  déliés.  La  différence  du  mâle  à 
ht  femelle  , c’est  que  le  mâle  a la  tête  rouge  et  verte  , et  do  petites  marques 
noires  sous  l'estomac  et  sous  le  ventre  , et  que  h femelle  l’a  gris.  IL  y a deux  sortes 
de  ceir elles , une  petite  et  une  plus  grosse.  Il  y en  a aussi  de  h uppérs ; ce  sont 
toutes  «loi  espères  de  canards  sauvages,  mais  la  chair  en  est  plu»  délicate,  de 
meilleur  goût  et  plus  facile  à digérer  : on  la  sert  rôtie  et  en  entrée:  la  femelle  est 
meilleure. 

On  chasse  et  prend  les  cercellcs  comme  les  canards , au  fusil , aux  filets  , aux 
collets  et  à 1a  glu. 

Remarques  sur  les  Oiseaux  de  marais . 

Ils  passent  la  nuit  dans  les  herbes  des  marais,  et  dès  quatre  heures  du  matin  on 
les  en  voit  partir  presque  toujours  par  bandes  pour  i.ller  chercher  leur  nourriture 
dans  les  blés  et  dans  les  chaumes.  A neuf  heures  du  matin  ils  retournent  à l'eau  , 
se  tiennent  sur  le  bord,  et  y grenouillent  et  vérotent  jusqu’à  midi,  qu’ils  se  retirent 
dails  les  lieux  les  pim  herbus  des  marais  ou  des  étangs.  IU  y restent  jusqu’à  quatre 
heures,  qu’ils  partent  tous  d’une  volée  pour  retourner  aux  grains  jusqu’à  nuit  close. 
Comme  ils  vont  psr  troupes,  et  que  ce  sont  souvent  tous  jeunes  oiseaux  qui  n’ont 
point  encore  été  battus , il  fait  bon  les  tirer  ou  leur  tendre  des  filets  et  pièges  au  partir 
et  au  retour. 

On  fait  de  grandes  chasses  des  canards  e|  des  cygnes  aü  mois  de  juillet  (en  mes* 
sidor  ) , pour  les  prendre  vivans  avec  leurs  petits,  qui  ne  peuvent  pas  encore  voler: 
on  en  fait  des  trictracs  sur  les  étangs  et  autres  grandes  pièces  en  les  poussant  devant  de» 
chaloupes  dans  les  filets  tendus  en  travers  de  la  pièce  d’eau  et  sous  des  tonnelles  ou 
berceaux  de  treillage  placés  au  niveau  de  Teau , on  les  y prend  aisément. 

Ceux  qui  passent  dans  les  marais  , sont  meilleurs  et  plus  gras  dans  les  pleines 
lunes  et  décours  , parce  qu’.ilors  ils  ont  eu  huit  à quinte  jours  de  lune  pour  paître 
de  nuit  tranquillement. 
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Du  Héton  , Aadoa } du  Courlis , Corlins  \ du  Butor , Bos  Tauros  ; 
et  de  la  Berge , Limosa. 

Le  héron  est  un  oiseau  aquatique  , cendré  ou  blanc,  qui  « le  bec  et  les  jambe» 
longues  , la  queue  courte , qui  mange  force  poisson  et  qui  est  en  butte  à tous  les 
oiseaux  «le  proie.  11  est  lui- même  bon  à manger,  soit  mâle  ou  femelle.  Les  plumes  de 
sa  hupc,  sont  très-fiues,  et  se  vendent  par  masses  aux  phimassiers. 

Le  courlis  et  le  butor  sont  des  espèces  de  hérons  qu’on  mange  aussi  ; mais  le 
courlis  est  le  meilleur  de  tous.  11  est  gros  comme  uns  bécasse  , et  a un  grand 
bec  fait  en  faucille;  les  courlis  volent  en  troupes , et  semblent  prononcer  cor  lieu  : 
ils  pâturent  la  verveine  dans  les  prés  ; ils  font  quatre  oeufs  de  couleur  pdle  qu’il» 
couvent  au  mois  d’aviÉà^  germinal  ). 

La  berge  ressemtflPau  courlis,  excepté  qu’elle  n’a  point  le  bec  si  long  et 
qu’elle  est  plus  petit^fe’est  le  courlis  des  marais  salans  ; eile  imite  la  voix  de  la 
chèvre. 

Le  butor  a les  plumes  rouannéet  et  marquetées  de  taches  brunes  par  le  travers; 
son  cou  est  long  d’un  pied  et  demi,  entouré  de  plumes  pâle»  distinguées  de  tache» 
noires;  il  a les  plumes  du  haut  de  derrière  la  tête  ooires  f le  bec  droit  et  long  de 
quatre  doigts,  de  couleur  de  cendre  plouibée  , tranchant  par  les  bords  , gros  comme 
Je  doigt  et  pointu  par  le  bout,  les  ailes  grandes,  chacune  a vingt -quatre  grosse» 
plumes,  la  queue  courte  , les  jambes  d’un  demi* pied  de  long  , qui  participent  du 
jaune  et  du  plombé  , de  grands  doigts  aux  pieds  , les  ongles  noirs  1 1, grands  , et  prin- 
cipalement l’ergot.  Le  cri  du  butor  est  une  espèce  de  mugissement , et  quaud  il 
approche  de  quelqu’un  il  essaie  de  lui  crever  le!  yenx , son  bec  est  à craindre 
j>our  les  hommes  et  pour  les  chiens,  et  lorsqu’il  le  met  dans  l’eau,  il  fait  dit 
bruit  comme  un  boeuf  qui  meugle.  II  a sept  amers  ou  fiels  qu’il  faut  bien  arracher 
sans  les  crever,  tn  l’habillant  quand  on  veut  le  manger. 

Le  héron  , le  courlis  ft  le  butor  vivent  de  poissons , de  limace  et  de  coquillages. 

On  La  chasse  et  on  les  prend  comme  les  oies  sauvages  ; on  les  tire  aussi  du 
haut  d’une  héroni.re  , qui  est  une  espèce  de  loge  élevée  en  l’air  le  long  de  quelque» 
ruisseaux  , et  couverte  seulement  k claires-voies,  on  les  prend  encore  au  vol. 

Ils  font  leurs  nids  par  troupes  dans  les  bois,  dans  les  marais,  dans  lesaunaies, 
aux  endroits  qu’ils  croient  inaccessibles.  Ils  soufflent  beaucoup , tant  miles  que 
femelles,  à Lire  leurs  petits  et  à les  mettre  au  monde. 

Quand  le  faucon  tombe  sur  le  héron  , celui-ci  a l’instinct  d'élever  tout  d’un  coup 
en  l’air  la  pointe  de  son  lue  , qu’il  tenoit  caché  dans  une  aile,  et  le  faucon  s'y  enfil» 
parle  poids  de  sa  chûte,  de  sorte  qu’ils  se  tuent  souvent  tous  les  deux  en  tpiftbaut 
À terre  ainsi  enfilés. 

De  V Autruche , Struthio  Camolas. 

L’autruche  passe  pour  le  plu*  grand  oiseiu  qui  vive  sur  terre.  Elle  a quelque  ch©*» 
de  l’oie,  le  bec  long  et  pointu,  le  cou  it  les  jambes  extrêmement  longue.* va, queu» 
et  ses  ailes  ont  de  grandes  plumes  noires  et  blanches  , quelquefois  griser,  dont  elle 
se  couvre.  Ces  oiseaux  sont  fort  communs  dans  le»  campagnes  de  l’Afrique;  041  ^»n 
voit  dans  toute*  le*  ménageries  : 011  les  nourrit , tant  xuàies  que  femelles,  «l’une  |4té» 
faite  de  ton  et  d’avoin». 
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Le  fin  duvet  d'autruche  , qu’on  appelle  par  corruption  laine  d'autruche  , entrt 
dans  la  fabrique  des  chapeaux  communs  , et  le  gros  sert  à faire  des  lisières  de 
drap.  „ 

Les  fines  plumes  d’autruchr  se  vendent  par  paquets  ou  masse  de  demi -cent 
chacune  ; les  autres  se  vendent  au  cent  ou  à la  livre. 

De  l*  Outarde  , Oris  \ et  de  La  Canepetièrc , Arias  campestris. 

L'outarde  y qui  est  le  plus  gros  des  oiseaux  de  terre  après  l’autrucbe , a le  bec 
fort  , et  à peu  près  connu?  celui  d’un  poulet  d’iade,  la  tète  et  le  cou  de  couUur  cen- 
drée , et  longs  quelquefois  d’un  pied;  le  plumage  tanné  et  noir  sur  le  dos  , et  sou- 
vent raclé  de  six  couleurs,,  blanc,  noir,  gris-brun,  couleur  de  rose  , ordinairement 
blanche  sous  le  ventre  ut  sous  les  ailes  , qui  sont  assez  couUn  , et  dont  les  extré- 
mités Sont  noires  ; tes  jambes  grosses  d’un  pouce,  hautes  d^ps  un  pied  jusqu’à  un 
pu-d  et  demi,  ut  toutes  réélues  jusqu'à  la  moitié  des  cuissèHWe  petites  écailles  grises 
de  figure  exagone  , grande  d u no  ligne  , et  couverte  d’une  petite  peau  , trois  dotgU  à 
chaque  pied * les  ongles  fort  courts  , et  les  trous  des  oreilles  si  grands  et  si  ouveits, 
qu’on  y fourre  le  bout  du  doigt  sans  peine. 

Il  y en  a beaucoup  dans  le  Nord  et  dans  les  Alpes,  en  Flandre,  en  Hollande  y 
en  Angleterre  et  en  Espagne,  hiles  y arrivent  l’automne  par  bandes  comme  des  trou- 
peaux : elles  passent  en  troupes,  pendant  que  deux  ou  trois  font  la  sentinelles.  Elles 
sont  rares  en  France  hors  la  ci -devant  Champagne. 

Elles  vivent  dans  les  plaines  pierreuses,  nu  se  perchent  jamais  , et  n’aimeot  point 
l’eau  ; elles  sont  si  timides  et  si  pesantes  qu’on  les  prend  souvent  à la  main  et  à U 
course  , car  leur  vol  est  de  pende  durée  : clics  nu  le  prunneut  point  qu’elles  n'.iyent 
couru  une  cinquantaine  de  pas  , et  elles  se  rendent  pour  peu  qu’elles  soient  blessées 
ou  mouillées. 

On  les  chasse  ou  à cheval,  ce  qui  ne  les  fait  pas  fuir  dans  les  buissons,  comme 
l’aboiement  des  chiens  , ou  au  filet  sur  le  bord  des  étangs. 

Les  outardes  6e  servent  à table  , et  on  les  apprête  comme  les  oies;  mais  la  chair  en 
est  plus  dure  et  plus  solide.  Plus  elle  est  mortifiée  , plus  elle  est  tendre  , délicate  et  de 
bon  goût.  La  graisse  en  est  anodyne,  la  fiente  bonne  contre  la  galle  , et  on  se  sert  de 
leurs  oeufs  pour  noircir  les  cheveux.  Les  sauvages  se  font  des  robes  de  peaux  d'ou- 
tardes, et  on  en  mange  la  chair  rûtie,  boulbe  ou  salée , surtout  quand  elles  n’ont 
pas  encore  pondu.  L’outarde  est  bonne  eu  pâte  et  en  daube,  et  l'outardeau  est 
excellent  rôti. 

On  les  nourrit  de  grains  et  de  fruits  ; elles  ne  |<ondent  qu’à  quatre  ans  , et  ne 
pondent  que  de  deux  ans  en  deux  ans  ; elles  font  quinze  ou  seize  oeufs  , et  les 
couvent  dans  des  nids  faits  contre  terre  ; l'année  qu’elles  nv  pondent  point  elles  se 

est  un  oiseau  qui  ressemble  à une  outarde  , si  ce  n’est  qu’il  est  plus 
petit  ; il  est  aussi  bon  à manger  que  le  faisan  , il  est  de  la  même  grosseur  et  te 
tapit  comme  la  canne  ; l’outarde  et  la  canepetière  ont  U racine  du  pennage  rouge 
comme  du  sang. 

On  les  chasse  au  vol. 


déplument. 
La  canep 


De 
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De  Ut  Grue  , Grus. 

La  grue  a le  plumage  gris  , et  'il  noircit  quand  elle  vieillit  ; elle  a le  cou*grand  , 
le  bec  droit  et  long,  les  jambes  liantes  et  rouges;  elle  est  plus  grosse  qu’une  oie, 
mais  sa  chair  est  plus  dure  et  plus  nourrissante. 

Les  grues  volt  ut  très- haut  et  s’arrangent  en  triangle  lorsqu’elle»  volent  en  troupe; 
quoique  blessées  , elle*  courent  très-vite,  et  se  défendent  par  de  rude»  coups  d’ailes 
contre  ceux  qui  li  s peuvent  atteindre  ; C*U*  annoncent  U pluie  par  leurs  grand»  cri». 

Elle*  vieuneiit  de#  pays  du  nord  en  septcmbie  (vendémiaire)  , et  repassant  au 
ComuicuCL'HM!iu  d’avril  (en  germinal)  ; elles  se  plaisent  dans  le»  lieux  marécageux, 
et  ou  le  s nourrit  comme  elles  vivent  , de  blé  , d'buibes  , de  poissons  , de  grenouille» 
et  de  serpent. 

Elles  se  laissent  prendre  et  tuer  Je  tontes  façon*  ; on  les  nourrit  dans  des  volière»* 
•t  elles  ne  pondeut  et  Couvent  que  deux  oeuf»  pur  an. 

ELles  out  la  chair  dure  , et  qui  demande  â être  beaucoup  mortifiée. 

De  la  Cigogne , Ciconia. 

\ 

La  cigogne  est  un  autre  oiseau  fuyard  qui  ressemble  au  héron  ; elle  a le  bec  et 
le*  jambes  rouges  et  longues,  et  la  queue  courte  ; elle  est  blanche  h >ruii»  le  bout 
de»  ail.  s , et  quelque  peu  des  cuisses  et  de  la  tête  qui  sont  n drc$.  Les  cigognes 
vivent  de  serpen» , de  couleuvres,  de  lézards  , et  autres  bel»  s semblables  à qui  elles 
font  la  guerre;  elles  Ici  prennent  et  les  portent  à leurs  petit*  ; c’est  pourquoi  on 
tâche  d’attirer  les  cïgogm-s  dan»  le*  endroits  marécageux  et  sujets  h serpens  , nfiu 
qu’elle*  les  détruisent  ; on  plante  pour  cet  effet  quelque  gnnd  arbre  sur  une  hutte, 
ou  line  girouette  soutenue  sur  quelque  petit  toit  du  charpente  creux  , au  haut  de 
quelque  vieille  tour  ; elles  y viennent  souvent  pondre  et  couver  à l'écart , mais  elles 
di»parument  et  souvent  reviennent  tous  le»  ans  , sans  qu’en  les  voie  ni  partir  ni 
revenir  ; elles  s’eu  vont  svant  l’hiver. 

% 

Des  Oiseaux  de  rapine . 

Il  n’est  pas  ici  question  des  oiseaux  dressés  pour  la  dusse  on  pour  le  vol  ; il 
s’agit  de  ceux  qui  , jouissant  de  leur  liberté  naturelle  * buttent  l’air  sans  cesse  pour 
prendre  tout  le  menu  gibier  f la  volaille  ou  le  poisson  dont  ils  vivent.  Comme  ils 
eu  font  grande  tuorie  , on  ne  saurait  trop  détruire  ce*  oiseaux  pillards,  de  quelque 
nom  qu’on  les  appelle  : aigles  et  orfraies  , ducs  , vautours  , faucons  , gerfauts  , 
milans  . mouchets  ou  êperviers  , grand*  , moyens  ou  petit*  ; sacre  et  saçret , laniers  , 
émérillons  et  hobereaux  , autours  , etc.  soit  buses  , butors  , bétons,  cormorans  , 
et  coucous. 

On  distingue  dix  espèces  d 'aigles  ; l’aigle  connu  sous  le  nom  de  Y aigle  royal 
qui  est  la  plus  grande  de  toutes,  l’orfraie,  etc. 

Six  espèces  de  vautours . 

Seize  espèces  d 'êperviers,  l’émouchet , l’éraérillon  , etc  : le  grand  butor , le  petit 
Eutor  , le  butor  blanc,  le  milan,  le  milan  de  marais  , etc. 

Et  onze  espèces  de  faucons  , le  sacre  , le  gerfaut  , le  faucon  de  montagne  , le 
f enlil  , le  barbare , et  c.  outre  les  faucons  bâtards. 
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O *»  détruit  tous  les  oiseaux  do  rapine  à force  de  les  lirer,  ou  eu  payant  de  leur* 
têtes  uu  certain  prix  1 ceux  qui  les  apportent  , mi  bien  on  les  prend  comme  les  oise- 
liers four  , à la  glu  , aux  blets.  a\ec  un  appelant  ^ et  de  plusieurs  autres  manières. 
Cn  doit  Lire  surtout  la  guerre  aux  nids  et  aux  petits  , soit  en  y tâchant  te  furet  , 
quand  ils  sont  dans  les  lieux  accessibles  à cet  «mimai  , soit  en  leur  présentant  la 
nuit  des  falots /dont  la  lumière  les  attire  pendant  qu'on  les  fusille  , ce  qui  se  pra- 
tique principalement  pour  les  rochers  et  les  falaises  , soit  enfui  en  ébranlant  avec 
des  cordages  le  haut  des  arbres  où  ils  nichant  , pour  eu  Lire  tomber  b s oeufs  et 
les  petits. 

On  en  excepte  à peine  la  cresserel/e  , oise.iu  de  couleur  faute  , semé  de  taches 
* •oircs  , qui  a les  grosses  plurues  des  ail: s ordinairement  noires  , le  bec  bien  , la 

queue  longue  et  marquetée  de  noir  , les  juiubes liantes  et  jaune  s,  et  ses  quatre  doigta 
du  même  coub-ur  que  les  jambes  ; elle  a un  cri  désagréable  , et  fait  son  nid  au  haut 
des  tours  ; c’est  aussi  un  oiseau  de  rapine  ; mais  on  prétend  qu’elle  ne  se  repaît 
que  de  souris  . de  mulots  et  de  lézards. 

Il  faut  détruire  de  même  tous  les  oiseaux  nocturnes;  on  cn  compte  de  neuf  espères  ; 
le  chat-huant , le  hibou  ou  chat-huant  i\  oreilles  de  lièvre  , ta  huette  ou  hulotte  , 
la  chouette  y la  chauve -souris  , la  fresaie , la  tctte-chèerc  $ ce  sont  tous  oiseaux 
carnassiers  qui  dévorent  les  abeilles  , les  neufs  , la  volaille  , le  me  nu  gibier  , même 
les  renards  , les  oies  . 1rs  lièvres,  et  les  fruits  Les  geais  , les  pies  , les  étourneaux  , 
les  corbeaux , et  principalement  les  corneilles  et  les  choucas  , sont  aussi  tous  oiseaux 
de  rapine  . qu’il  est  bon  de  souffrir  le  moins  qu’on  peut  , et  surtout  ne  point  laisser 
les  corneilles  nicher  à quelque  futaie  voisine  ; car  au  bout  de  deux  ans  elles  ▼ 
auront  multiplié  si  fort  qu’on  ne  pourra  , lus  les  éloigner  qu’en  abattant  la  futaie; 
et  outre  l’incommodité  de  leurs  cris,  tout  sera  pillé  une  demi  lieue  à la  ronde. 

On  donne  dans  les  Pays-bas  le  nom  de  kempeAcms  à plusieurs  oiseaux  de  combat 
qui  y viennent  tous  le»  ans  des  pays  septentrionaux,  au  mois  de  mai  (en  prairial). 
Ils  fréquentent  les  eaux  , et  sont  très  remarquables  tant  par  la  diversité  de  leurs 
plumages  , que  pour  leur»  figures  étrangères  et  par  leurs  façons  de  faire  , entière- 
ment différentes  d>*  celles  des  autres  oiseaux.  A leur  atrîiée  , ils  sont  toujours  beau- 
coup plus  d*  maies  que  de  femelles,  puis  ils  s’apparient  et  font  leurs  petits,  et 
aussitôt  qu’ils  sont  eu  état  de  voh  r , ils  sVn  retournent  tous  ensemble  au  pays 
d’où  les  pètes  sont  venus;  et  ce  qui  est  {lus  remarquable,  c’est  qu’iL  &<>ui  tous, 
pères  et  enfuns  , d’une  figure  et  d’un  plumage  different.  On  en  distingue  de  huit 
sortes  ; l’un  o la  figure  d’une  perdrix  , l’autie  est  diversifié  de  quantité  de  couleurs  , 
vert  , blanc  , rouge  , amétiste  et  jaune  , quoique  chacune  de*  ses  plume»  soit  d’une 
couleur  pleine  et  sans  mélange  un  autre  d’une  figure  monstrueuse  , qui  a des 
oreilles  , etc. 

En  Asie,  on  instruit  d»-s  épervirrs  , des  faucons  , et  autres  obenux  de  proie,  non- 
seulement  pour  li  cil*»®**  des  oiseaux  , unis  aussi*  pour  celle  des  bêtes  à quatre 
pieds  , ét  voici  • ••muie  ou  le*  dr  se,  t;n  ici  >t.tume  ces  «mm ut  de  rapine  à manger 
dans  le  c eux  d » y*  i«x  de*  !>ét  * tauves  , pour  cela  ou  garde  b*  làue  dp  l’anun  I, 
• et  on  bourre  sa  |m*ju  de  m mi  ce  qu’il  paroft  vivant  ; ensuite  ou  le  f.tu  mouvoir 

peu  à peu,  ce  qui  oblige  l’oiseau  de  le  suivre  pour  a oir  sa  pâture  ; enfin  on  met 
le  fenK  animal  sur  une  cliurnute  , qu’oti  fait  tirer  par  uu  cheval  a toute  bride  , 
l’oiseau  n»*  utriiiq  le  | a*  de  b*  suivre  ; de  sorte*  que  quand  on  le  met  après  cela  à 
la  chasS"  , il  '.'attache  sur  In  tète  des  vrais  animaux,  leur  liéquctte  le»  yeux  , et 
donue  aux  ciia»»eur*  le  temps  de  venir  les  tuer  ou  les  prendre. 
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Kom propres  des  cris  des  bêtes  , et  de  ramages  des  Oiseaux . 

Le  cerf  ra/t  ou  brame  > le  daim  aussi  : toutes  les  bêles  fauves  rail  en  t quand 
elles  sont  en  rut;  le  sanglbr  grumelle  , le  boeuf  mugit  ou  meugle  , ainsi  que 
l’ours  et  le  buffle  j le  lion  rugit . 

La  colombe  roucoule  , le  pigeon  caracoulc , la  tourterelle  gémit , les  perdrix 
eue  abc , la  caille  margote  et  carcaillc  , l'alouette  tirelire  , le  poulet  et  piaule , 
la  poule  c/oclcjquc , craquette  ou  elousse , le  coq  coqucliqne , le  dindon  glou- 
gloute , le  jars  jargonne , la  grue  craquette  et  trompette , le  geai  cajole , le  roa- 
aignol  g r in  go  te  , le  pinçon  fr in  go  te , le  grillon  grès  i lionne  , l’hirondelle  gazouille  , 
le  milau  Aa/f,  le  hibou  éuc? , le  loup  heurlc  , la  cigale  claquette , la  huppe  pupulc  , 
le  merle  siffle , le  perroquet  et  la  pie  causent . 


CHAPITRE  XV. 

/ 

Z)cr  /û  Fauconnerie, 

La  fauconnerie  est  Part  d’instruire  les  faucons  et  autres  oi«emx  à la  vol  crie  J 
les  oiseaux  pour  cette  chasse  s’appellent  oiseaux  de  leurre , c’est-à-dire,  un  oiseau 
qui  s’y  lusse  duire , ou  bien  celui  qu’on  y appelle,  et  qui  de  son  bon  gré  ne 
revient  pas  sur  le  poing  sans  être  convié  par  W leurre  qu’on  jette  en  l’air.  On 
compte  sept  oiseaux  de  leurre,  savoir  le  faucon,  lé  sacre,  le  lanier,  le  gerfaut, 
l’émérillon  et  l’hobereau.  A la  fin  du  chapitre  suivant  , on  trouvera  la  planche 
qui  représente  ces  différens  oiseaux. 

Le  faucon  est  un  oiseau  de  leurre  qui  vole  haut  : il  a la  tête  noirâtre , le  doj 
éendré  et  semé  de  plusieurs  taches,  les  jambes  et  les  pieds  jaunes  ; pour  élre  bon 
il  doit  avoir  la  tête  ronde,  le  bec  court  et  gros,  le  cou  long,  les  épaules  larges, 
1rs  pennes  des  ailes  menues  et  déliées,  les  cuisses  longues,  les  jambes  courtes, 
et  les  mains  longues,  larges  et  grandes.  Le  mot  de  faucon  est  un  nom  général 
qui  se  dit  de  tous  les  oiseaux  qu’on  élève  dans  la  fauconnerie  ; et  l’on  a déjà 
dit  qu’on  en  connoit  de  plusieurs  sortes.  Il  y a le  faucon  pèlerin , qui  c&r  celui 
qui  vient  des  pays  éloignés,  et  dont  on  ne  trouve  point  l’aire,  et  qu’on  a pris 
depuis  le  mois  d’octobre  jusqu’en  janvier  (de  vendémiaire  à pluviôse;.  On  a la 
faucon  gentil  de  passage , celui  qui  vient  des  pays  circonvoisins  ; c’est  le  plus 
.facile  à dresser  : on  le  prend  au  mois  d’aoôt  ou  dans  celui  de  septembre  ( en 
thermidor  et  fructidor).  On  appelle  faucon  niais , celui  qui  n’a  jmiais  élé  à soi, 
qui  a été  pris  au  nid  ou  dans  le  roc  lorsqu’il  étoit  encore  tout  petit  : on  le  nomme 
aussi  faucon  rofal , parce  qu’on  l’instruit  aisément.  Le  faucon  sort  est  celui  qi  i 
a encore  son  premier  plumage  et  les  pannes  du  premier  an.  Sous  le  nom  de  faucon 
hagard  y on  entend  un  faucon  fier  et  bizarre,  qui  n’est  plus  fort  quand  on  le 
prend  , qui  a mué  et  change  de  plumes  : on  l’appelle  aussi  faucon  de  repaire  ou 
faucon  branc/iier. 

Le  sacre  est  une  espèce  de  faucon  femelle  (dont  le  mâle  s’appelle  sacrct );  il 
a les  plumes  d’un  roux  enfumé  , le  bec  , les  jambes  et  les  doigts  bleus  5 il  est 
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excellent  et  courageux  pour  la  volcrie , mais  difficile  à traiter*,  il  est  propre  a# 
fol  du  milan,  du  héron  » des  buses,  et  autres  oiseaux  de  montée.  Le  «acre  est 
passager,  et  vient  du  coté  de  Grèce. 

Le  lanicr  est  un  autre  faucon  qui  a le  bec  et  les  pieds  bleus,  Tes  plumes  de 
l’estomac  mêlées  de  noir  et  de  blanc,  il  est  plus  petit  que  le  faucon  : c'est  Ta 
femelle  du  lanerct.  Cn  s’en  6ert  pour  la  perdrix  et  pour  le  lièvre. 

Le  gerfaut  est  un  autre  faucon  qui  a le  plus  de  force  après  l’aigle  ; il  est  Hcr  , 
bardi  et  très-bel  oiseau  de  couleur  fauve,  le  bec  et  les  jambes  bleus,  les  grilTes 
ouvertes,  et  les  doigts  longs;.  il  est  fort  à la  montée,  comme  on  le  voit  au  vol 
du  milan  et  du  héron.  Lis  meilleurs  viennent  de  Norwége  et  de  Daneinarck  : it 
est  exce  lient  pour  routarde  et  le  gros  gibier.  C.’est  cet  oiseau  qui  fournit  le  fin 
duvet  qu’on  nomme  édredon  , si  renommé  depuis  1a  fin  du  dernier  siècle  : il  est 
très-léger  et  très-chaud  , et  il  a’enfle  si  fort  à l’air  quand  il  n’est  point  comprimé  , 
qu'on  peut  tenir  dans  une  seule  main  Je  quoi  faire  un  couvre -pied  ou  une  cou- 
verture raisonnable  On  le  tire  du  cou,  du  verlre  et  de  dessous  lès  ailes  dit 
gerfaut  , comme  om  fait  en  France  pour  le  duvet  des  oies. 

ISémértHon  est  un  oiseau  de  poing , et  le  plus  petit  de  tous  les  oiseaux  de 
proie;  il  est  gros  comme  un  pigeon,  et  de  la  coideur  d’un  faucon  ; ih  est  hardi, 
et  courageux  : il  poursuit  la  perdrix,  la  caille,  la  corneille,  la  pie,  et  autre*, 
oiseaux  plus  grands  que  lui.  De  fous  1rs  oiseaux  de  proie,  l’émériti«**i  est  celui 
dont  le  mâle  et  la  feineRe  se  ressemblent. 

L 'hobereau  est  un  oiseau  de  leurre  qui  vole  fort  haut;  il'  prend  dés  petits 
oiseaux  ; il  a le  bec  bleu  , les  ^pnihes  et  lès  doigts  jauni  s ; il  est  marqueté  sous 
le  ventre;  il  a le  dos  et  la  queue  noirâtres,  les  plumes  dfc  dessus  les  yeux  noires, 
et  le  haut  de  la  tête  noir  et  fauve. 

Do  rous  les  oiseaux  de  fauconnerie , il  n’y  en  a aucun  qui  soit  moins  gros  que 
Phobcrcau  et  l’éniéjritSrui.  L’hobercau  suit  les  clmscurs , et  tâche  é’.illraper  le* 
alouettes  et  autre*  petits  oiseaux  que  les  chiens  font  lever. 

Choix  des  Oiseaux  de  p t'oie* 

Il  y a ti n.  choix  h faire  des  oiseaux  de  proie,  et  pour  cela  on  a égard  d’abnrd 
tu  pays  d’où  ils  viennent,  car  if  est  de*  contrées  où  ils  naissent  bien  plus  aisés 
à affaler,  que  dans  d'autres.  Ceu<  qu’on  apporte  do  Suisse  sont  fort  estimés, 
fl  cn  vient  de  la  Russie  qui  sont  aussi'  très  - faciles  à affaiter  ; et  cn  général  r 
ou  dit  que  les  oiseaux  de  ccs  climats  sont  toujours  de  meilleure  affaire  que  ceux 
qn*ôn  apporte  d’ailleurs.  On  estime  encore  ceux  qu’on  tire  des  Alpes  du  côté  de. 
ÎVrone  et  de  Trente.  Ensuite  on  a égard  au  pennage  qui  est  de  Jeux  sortes,  le 
blond  et  le  noir  : le  premier  est  garni  d’égilures,  et  l’autre  est  tout  d’uae  pièce; 
dsi*  çomme  dans  l’un  et  dans  l’autre  des  j cnnogrs  on  peut  être  trompé  , il  faut 
toujours  choisir  l’oiseau  qui  en  a le  plus  large  devant  et  derrière,  dont  les  mabutte* 

• ont  relevées,  de  manière  qu’il  semble  que  l’oiseau  ait  la  tête  entre  les  deux 
é pan I*. 9.  il  doit  avoir  le  vol  affilé,  qui  ne  croise  point,  le  balai  fart  court,  lcr 
mains  déliées  , et  les  serres  fort  longues  et  fermes.  L’oiseau  qui  pèse  le  plus  sur 
le  poing  , est  toujours  le  meilleur;  il  faut  qu’il  soit  plein,  c’est  marque  d’une- 
bonne  constitution.  Lorwpu’on  fait  prendre  soi  - même  les  oiseaux  dan*  l'air,  ils 
doivent  être  noirs,  et  n’avoir  poussé  que  la.  moitié  de  lèur  balai,  parce  qu’-alorat 
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ils  commencent  à connoltr^  leur  gibier;  ils  ne  crient  point,  et  peuvent  par  là 
^Venir  des  oiseaux  de  bon  air. 

Quand  on  a ces  oiseaux,  on  les  met  dans  un  CAbinet  où  il  y a deux  fenêtres  asses 
larges,  grillées  en  dehors  en  saillie,  de  manière  que  les  faucons  y puissent  prendre 
le  soleil.  Ces  fenêtres  seront  garnies  chacune  d'une  petite  perche*  et  de  petits  gazons 
dini  lu  bas , sur  lesquels  les  oiseaux  puissent  se  reposer.  Outre  ces  perches,  il  en 
faut  encore  mettre  d’autres  en  dedans  du  cabinet,  proche  desquelles  il  doit  y avoir 
un  biquet  plein  dVnti  , haut  d’environ  un  pied  et  demi  L’eau  doit  leur  être  renou- 
velée souvent,  et  le  taquet  doit  être  garni  tout  autour  de  sable  de  rivière  et  de  petites 
pierres,  choses  très-nécessaires  pour  les  rendre  propres  à U volerie.  Il  faut  armer  les 
jeunes  oiseaux  Avant  de  les  enfermer,  et  dans  cet  endroit  on  les  paît  tous  les  |oura 
À »*_*,.  t heures  du  matin  et  à cinq  heures  du  soir,  toujours  sur  le  poing,  s’il  est 
passible  , afin  de  les  y accoutumer  , et  de  leur  faire  par  ce  moyen  connoftrc 
l'homme. 

Leur  nourriture  doit  être  de  la  chair  de  petits  chiens  de  (ait  , de  petits  chats  , do 
pigeonneaux  et  de  poulets  hachés.  Faute  de  ces  sortes  de  viandes , on  leur  donne  dt» 
boeuf  on  du  mouton  haclié  avec  un  oeuf. 

Pour  ne  point  être  trompé  dans  l’achat  de  ces  oiseaux , il  faut , lorsqu’on  les  apporter 
les  faire  déchaperonner , et  observer  s’ils  ont  les  yeux  beaux  et  sains  , puis  leur  ouvrir 
le  bec  , pour  voir  s’il  est  rouge,  ainsi  que  leur  langue;  car  ces  oiseaux  sont  sujets  £ 
des  chancres  dangereux.  Outre  cela  il  est  bon  de  leur  lAtcr  la  mulette  , pour  voir  s’ils 
ne  Font  point  einpelottée;  il  faut  aussi  les  faire  curer  et  les  porter  an  vent,  pour 
éprouver  s’ils  y sont  fermes  , et  s’ils  y chevauchent  constamment , ce  qui  est  une' 
bonne  marque  dans  un  faucon.,  comme  lorsqu’il  a les  émeus  réglés,  qu’ils  ne  sont 
point  épais,  et  qti’aprè*  U digestion  il  rend  son  pat  guUtit  et  non  sec. 

Four  rendre  le  faucon  familier,  au  imitât  qu'il  est  pris,  il  n’y  a qu’à  le  ternir 
attaché  par  le  pied  $ur  une  t*bfc,  et  l’crapècher  de  dormir  pendant  quatre  jours  et 
quatre  nuits. 

Ccst  une  marque  de  santé  parfaitP,  lorsqu’iT  se  tienf  tranquillement  sur  son  bloc* 
qoîploit  être  garni  de  drap,  de  crainte  qn’il  n’am.sac  la  goutte  aux  pieds-,  ou  bien 
lbrsqu'avec  son  bec,  depuis  la  partie  de  dessous  jusqu’au  bout,  il  nrttoie  ses  ailcr 
qui  drivent  reluire.  CV&t  aussi  un  bon  «igné  quami  il  se  tient  également  sur  le» 
deux  j tenbes  , sans  vaciller  de  côté  et  d'antre  , autrement  c’est  une  marque  qu’ifc 
est  malade.  Il  faut  encore  prendre  garde  si  les  deux  veines  qui  sont  aux  racine» 
de  ses  ailes  , ont  le  mouvement  modéré  , s’il  n’a  j*oint  la  langue  tremblante  , et* 
s’il  ce  pantoise  et  ne  frissonne  point;  cela  se  voir  lorsqu’il  ferme  les  yeux,  qu’rf 
les  pieds  l’un  après  l’autre  , et  que  ses  pennes  sont  hérissées  sur  le  dos.  8(i 
les  émeus  qn’H  rend  sont  verts,  c’est  m iuvais  signe;  de  mémo  s’il*  ne  peut  so 
lever  de  soq  bloc  en  volant.  On  dresse  les  oiseaux  de  proie  presque  tous  d’unce 
meme  manière  jusqu’à  l’escarpe } si  on  en  excepte  le»  faucons  , qu’on  ne  vtiile  pa». 
entant  que  les  passagers. 

Quand  on  a choisi  les  oiseaux  de  proie,  comme  on  vient  de  îe  diro,oir  met  les* 
jeunes  faucon»  dans  un  cabinet  ouvert  de  deux  fenêtres,  et  ceux  qui  sont  prêta  à être* 
•ffaités , dans  un- endroit  obscur  pour  les  rendre  dociles  , ou  bien  on  leur  bille  les  vous* 
avec  une  aiguillée  de  fil  en  celte  manière. 

Oh  prend  une  aiguille  enfilée  d’un  fil  fin.  on- fait  tenir  l’oiseau  parle  bec,  puis- 
on  lui  passe  celte  aiguille  à travers  la  paupière  de  l’oeil  droit  à l’oeil  gauche,  et  moins1- 
l*ès  du  bec , afin  qu’ils  voie  defaut.  On  doit  avoir  bien  altontion  en  aillant  le*  yctuot 
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d’an  faucon , de  prendre  la  pellicule  qui  couvre  la  paupière;  ensuite  on  passt*  l'aiguille 
à l’autre  paupière,  on  lire  les  deux  bouts  «lu  (il , et  on  1rs  attache  sur  le  bec,  coupant 
le  fil  près  du  no**ud  , et  le  tordant  de  manière  que  les  paupières  soient  levées  si  liant, 
que  l'oiseau  ne  puisse  voir  que  dev-int  lui  11  fuit  que  le  bloc  sur  loquet  Je*  faucons 
se  perchent  Soit  proportionné  à leurs  mains,  qu'il  puisse  le*  remplir,  et  observer 
que  leurs  nvitlons  puissent  se  joindre  et  se  fermer  avec  leurs  serres  Ces  oiseaux 
doivent  être  attachés  sur  le  bloc  par  le  pied  à une  longe  un  peu  lâche  , afin  que 
volant  d'un  endroit  à l'autre,  ils  puissent  aisément  retourner  dessus  saris  se  blesser. 

Lorsqu'on  met  plusieurs  faucons  sur  un  bloc,  on  doit  les  éloigner  les  uns  des  autres 
de  près  de  deux  pieds  et  demi,  pour  empêcher  qu’ils  ne  se  donnent  quelques  griffades, 
principalement  lorsqu'ils  oui  faim. 

Pour  commencer  à bien  dres*cr  un  oiseau  de  proie,  il  faut  le  porter  sur  le  poing 
de  la  main  droite  dès  la  pointe  du  jour  ou  sur  le  soir  , afin  de  l'apurer  plutôt,  et 
fmpècher  qu’il  ne  s’effraie  à la  vue  du  monde. 

Comment  affaiter  les  Oiseaux  de  proie . 

Pour  qu’un  faucon  soit  bien  instruit,  il  doit  obéir  à la  voix  de  l'homme,  souffrir 
qu'il  le  chaperonne  , que  du  bout  de  la  filière  il  revienne  de  son  j Jei»  gré  sur  le 
poing  de  celui  qui  l'instruit  , qu'il  soit  prêt  au  besoin  d'enfoncer  le  gibier  pour  h que! 
on  l'a  dressé  , et  qu’il  s’accoutume  à faire  peu  à peu  tout  ce  que  la  fauconnerie  demande 
de  lui.  • 

Il  y a des  faucons  dociles  qu’on  rend  de  bonne  affaire  ; celui  qnî  les  gouverna 
s’en  aperçoit  de  jour  à outre,  si  bien  que  de  higard*  qu’ils  étoient,  ils  deviennent 
oiseaux  d’un  bon  affaitage.  Il  faut  un  mois  de  tfmju  pour  instruire  un  oiseau.  Si 
après  ce  temps -là  il  ne  se  dresse  point  à la  volerie  , il  est  inutile  d'en  attendre 
rien  de  bon. 

Tous  bs  faucons,  soit  niais,  gentils  ou  de  passage,  se  dressent , ainsi  qu’on  la  déjà 
dit,  presque  d'une  même  manière,  hors  qu'on  ne  veille  pas  les  premiers  si  long  temps 
que  les  derniers;  et  aussitôt  qu’on  a choisi  un  oiseau,  et  qu’on  l’a  fait  prendre  au 
filet,  il  faut  l’armer  de  jets,  de  sonnettes^ct  d’un  chaperon,  et  le  porter  trois  jours 
et  trois  nuits  sans  cesser,  il  n’y  a rien  qui  contribue  davantage  à lui  faire  oublier  ce 
qu’il  est  naturellement.  Pendant  que  l’on  veille  ainsi  , on  doit  essayer  de  le  paître 
tout  chaperonné,  et  qmnd  il  commencera  à ptendrt  le  pât  , on  le  poivrera;  c’est  un 
moyen  facile  pour  le  rendre  familier  et  docile,  et  pour  le  garantir  de  la  vermine  et 
des  znittes.  • 

Après  qu’on  l’a  poivré,  on  le  fait  sécher  auprès  du  feu,  on  le  couvre  de  temps  en 
temps  d’un  chaperon  large  pour  lui  laisser  faire  sa  tête  , et  lorsqu’on  remarque  qu’il 
▼eut  voler  de  dessus  îe  bloc  sur  le  poing,  on  lui  montre  le  leurre  dans  la  chambre,  et 
ou  le  pait  de  dessus.  Quand  l oiseau  commence  à counoitre  le  leurre,  on  le  porte  à la 
campagne  avec  U filière  attachée  à la  longe,  c’est  pour  lors  qu’on  lui  redouble  sa 
leçon,  selon  qu’on  voit  qu’il  est  en  état  de  la  recevoir.  Il  est  à propos  aussi  de  faire 
voir  aux  faucons  qu’on  instruit,  des  chevaux  et  des  chiens,  afin  qu’ils  ne  s’effarouchent 
point  à la  vue  de  ces  animaux. 

Lorsqu'un  faucon  commence  à venir  au  branle  du  leurre  de  la  longueur  de  sa 
filière,  il  faut  le  matin  le  jardiner  sur  la  pierre  froide,  et  là,  avant  que  de  chape- 
ronner , on  lui  donnera  une  becado , et  une  autre  après  lui  avoir  ôté  le  chaperon* 
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Poor  «’proJvt  r s'il  est  assuré,  on  doit  peu  à peu  s'approcher  doucement  de  luij 
et  continuer  ainsi  jusqu'à  ce  qu’on  le  juge  en  état  d’ètre  mis  hors  de  filière  : ce- 
pendant , avant  que  de  l’abindonner  À lui-même  , on  lui  donne  à tuer  uno  poule 
de  pennage  approchant  en  couleur  de  celle  de  la  volerie  pour  laquelle  on  l’instruit. 
Si  le  Lucon  donne  du  bec,  il  faut  l’encourager,  et  l’acharner  pour  cela  sur  le 
tiroir:  cet, expédient  est  bon  auss*  lorsqu’un  oiseau  est  mal  Hisé  à affaiter  ; ce  qui 
fait  qu’on  lui  salle  les  veux  , et  on  lui  dësillc  pendant  une  nuit , afin  qu’il  voie 
la  lumière  pour  lui  ruroettro  apres  le  cluperon  comme  aupara'  iir.t.  Il  y a des  fau- 
tons bien  plus  rebâties  aux  instructions  U t»  uns  que  1rs  autres  ; cVst  pourquoi  si 
ce  n’est  pas  assez  d une  nuit  pour  les  rendre  dociles  , il  faut  en  employer  jusqu'à 

quatre,  les  afftiandant  tou  joui  s,  comme  on  a dit  , soit  avec  le  tuoir,  soit  avec 

le  pàt , et  pour  lors  fatigués  de  ne  pas  dormir  , ils  s’affajleut  doucement  et  sc  sou- 
mettent volontiers  au  ch  tpeion  qu'on  leur  ôte  et  qu'on  leur  remet  souvent.  Les 

faucons  étant  .«Huiles  pendant  quatre  jours,  on  leur  apprend  à connoitre  la  voix 
et  le  récltunc  de  celui  qui  les  dresse  ; et  pour  cela  , on  se  sert  d’un  poulet  vivant 
qu’on  met  dans  quclqti’endroit  obscur  où  il  y ait  cependant  lin  peu  de  lurilicre  , 
afin  que  les  faucors  le  voient  ; puis  leur  donnant  ce  poulet  en  proie  en  les  tenant 
mt  le  poing  , en  si f fiant  ou  leur  parlant  ainsi,  qu’on  le  juge  à propos . apr'-s  qu’on 
leur  a mis  le  chaperon  , on  leur  donne  les  parties  du  pouht  les  moins  chaim.es, 
afin  de  les  tirer,  et  par  ce  moyen  les  mettre  en  appétit. 

Un  faucon  n’est  pas  suffisamment  dftssé  par  cela  seul  qu’il  connoit  la  voix  de 
ion  maître,  il  faut  encore  qu’il  sache  quel  est  le  pàt  dont  on  a coutume  de  le 
nourrir,  afin  qidaussitôt  qu’il, le  voit  il  fonde  dessus  ; et  pour  cela,  on  prend  de  la 
main  droite  la  viande  dont  on  lu  paît,  la  levant  en  haut  en  lui  parlant  ou  sifflant 
on  la  lui  montre,  ci  si  on  remarque  quM  soit  bien  fait  à la  chair  , on  lui  en  laissera 
prendre  deux  ou  trois  gorgées  en  la  tenant  : on  recommence  souvent  de  faire  ainsi 
jusqu’à  ce  qu’il  connoisse  son  pàt,  et  lorsqu’on  croit  qu’il  a induit  sa  gorge,  on  lui 
donne  chique  jour  sur  le  soir  une  cure^de  coton  ou  de  plumes,  de  la  grosseur 
environ  d’une  fève,  afin  de  le  purger. 

# La  bonne  méthode  d’encourager  un  faucon,  est  de  lui  donner  à tirer  un  poulet  ^ 
puis  mettant  un  genou  à terre,  de  tenir  dans  sa  main  le  poulet  élevé,  et 
appeler  l’oiseau  en  sifflant , ou  lui  parlant;  et  pour  l’animer  davantage  >ipr<*s  le 
gibier  on  lui  presénte  jusqu’à  deux  ou  trois  fois  ce  poulet,  on  le  déchaperonne 
autant  de  fois,  et  on  lui  jette  ce  pàt  à terre , afin  qu’il  fonde  dessus  , d’où  néan- 
moins on  le  retire  aussitôt  qu'il  commence  à s’y  acharner,  et  pour  cela  on  cria 
fort  , ensuite  on  reprend  l’oiseau,  et  on  lui  met  le  chaperon  le  plus  promptement  qu’il 
est  possible. 


J\loniùrc  d’accoutumer  l’Oiseau  au  leurre . 

Après  avoir  instruit  U faucon  à fondre  sur  la  proie  à trois  ou  quatre  pas  éloignée, 
et  qu'il  a appris  à s’en  paître  dans  un  lieu  obscur,  il  faut  f’acroiituauer  a con- 
nu lire  le  leurre  Pour  cet  effet,  on  y attache  la  ch  ir  , puis  < nlrant  dans  Tendrait 
abtour  où  est  l’oiseau  , on  lui  lâche  un  j eu  le  chaperon  , et  s'  n éloignant  de  trois  ou 
quatre  pas,  on  prend  le  leurre  à la  moitié  delà  longe  qui  le  tient  ai  taché  , et  on 
le  jette  en  l air  deux  ou  trois  fois,  toujours  en  tournant  et  ap|»elant  fortement 
l’oiseau  , auquel  on  ôte  quelquefois  le  chaperon , «près  cela  ou  lui  jette  le  leurre 
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d’un  peu  loin;  et  pour  lors  le  faucon,  qui  entend  la  voix  dè  son  maître,  comment 
à lui  obéir. 

Si  le  faucon  saute  sur  le  gibier,  il  faut  le  lui  laisser  déchirer  à son  gré,  et  même 
l’y  animer  en  lui  parlant  ; puis  le  prendre  avec  la  chair  qui  tient  au  leurre  , le 
rendre  plus  gracieux  avec  le  tiroir,  le  reprendre  ensuite  sur  le  poing  , et  lui  mettre 
le  chaperon. 

Quand  le  faucon  sait  connoftre  le  leurre  dans  un  lieu  obscur,  et  qu’il  fond  in- 
diffère minent  sttr  le  gibier  mort  ou  vivant,  on  le  porte  dans  une  plaine  ou  il  n’y 
ait  point  d'arbres  Là  on  attache  le  poulet  nu  leurre,  et  le  faucon  â la  longe; 
on  desserre  un  peu  le  chaperon,  et  s'approchant  Je  la  chair,  ou  le  lut  laisse  un 
peu  tirer,  eu  l’y  invitant  par  la  voix.  IVudant  que  le  faucon  est  ainsi  acharné 
il  faut  que  celui  qui  l’instruit  sVn  éloigne  de  quatre  ou  cinq  pas,  et  fasse  en  sorte, 
r:i  criant,  que  cet  oiseau  au  déchaperonne  ; après  quoi  on  prend  le  leurre  et  onia 
jette  en  l’air,  en  criant  encore.  Si  le  faucon  fond  dessus,  on  le  laissera  un  peusVn 
paître,  surtout  de  la  cervelle  de  puiilet  , à laquelle  il  s'attache  d\. bord  : si  le  coeur 
cl  le  foie  restent  entiors , et  qu’its  soient  siiiis  , ou  leur  eu  donnera  une  houiia 
gorgée,  et  on  l’animera  teu jours  à a'en  paître  en  criant  à l’ordinaire. 

Après  avoir  leurré  l’oiseau  pendant  deux  ou  trois  jours  eu  grand  air  et  en  pl.ine 
campagne,  e:  que  convié  par  le  pàt  qui  est  attaché  au  leurre  , le  faucon  revient  de 
son  gré  sur  le  poing,  on  doit  alors,  au  lieu  do  quatre  pis,  s’en  éloigner  de  dix  à 
douze  , et  lui  montrer  un  petit  ni**  u attaché  au  leurre  , puis  s’eu  écarter  tous 
les  jours  de  plus  en  plus  : voila  le  moyen  de  bien  allaiter  nu  faucon. 

Quand  le  faucon  i si  entièrement  instruit  à foudre  sur  tout  le  gibier , au  vol  duquel 
on  la  fait  , on  le  laits*  j:aûncr  un  peu  pour  le  rendre  plus  a ide  au  leurre  lors- 
qu’on le  porte  en  campagne,  où  pour  lors  il  faut  être  à cheval  , tenant  l’oiseau 
attaché  k la  filière,  de  sorte  qu’il  ne  trouve  rien  qui  l'empét  lie  de  voler  sur  la 
leurre;  puis  s’éloignant  h.  vue  du  faucon,  on  lui  donne  le  signal,  nfin  qu’il  se  dé- 
chaperonue  un  peu.  Cela  fait  , on  jette  en  l'air  le  leurre  en  cri  tnt  fort  haut;  puis 
* quand  l’oiseau  est  tout-i-f.it  déchaperonné  , et  qu’il  vole  à Celui  qui  Je  dresse,  et 
qui  en  est  éloigné  de  huit  pas  ou  environ,  o.i  rejette  une  seconde  fois  le  Iturro 
«i  l’oiseau  s’y  attache,  on  le  laisse  s'y  ucharucr,  ensuite  on  descend  de  cheval  pofir 
jmimer  l’oiseau. 

Deux  ou  trois  jour»  après  qu’on  a ainsi  dressé  lef  -ucon,  et  qu'on  remarque  qu’il 
fond  en  rondon  et  qu’il  est  fait  i la  chair,  il  faut  le  jour  suivant  , et  après  l’avoir 
fait  jt-ùner , le  porter  du  malin  en  campagne;  puis  comme  il  est  devenu  un  oiseau 
de  créance,  on  lui  Ate  la  filière,  on  lui  montre  le  leurre  à l’ordinaire,  et  en 
présence  du  loua  ceux  qui  le  regardent,  tout  libre  qu'il  est,  à la  voix  de  son  maître  0 
l’oiseau  fait  une  descente  sur  le  leurre  , où  on  le  laisse  encore  prendre  telle  gorgé* 
qu'il  veut  ; et  continuant  à l’instruire  tous  les  jours  , il  devient  un  oiseau  de 
bonne  affaire. 

Comment  jeter  le  F nu  coi , et  V obliger  de  s’élever  de  te  rte. 

Les  faucons  étant  affaités  et  revenant  au  leurre  de  leur  plein  gré  , on  leur  met 
dp»  sonnettes  plus  ou  moins  grosses,  selon  leur  courage;  il  vaut  mieux  les  leur 
donner  plus  grosses  que  plus  petites,  jusqu’à  ce  qu'on  ait  connu  quelle  est  leur 
force.  Après  qu’on  les  a ainsi  armés,  on  les  porte  comme  auparavant  clans  un 
«h&mp,  et  U pratiquant  tout  ca  qui  a été  dit  pour  les  dresser,  on  voit  ces  oiseaux 

animé» 
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animés  par  ta  voir  de  ceux  qui  sont  à cheval , battre  des  ailes , et  commencer  à 
su  mouvoir  sur  U poing  ; pour  lors  on  ne  perd  point  de  temps  à les  déchaperon- 
nsr  ; et  les  Lissant  libres,  on  leur  met  le  bec  au  vent,  afin  que  le  prenant  aisé- 
ment , ils  fassent  leur  montée  avec  plus  de  facilité.  Quelquefois  le  faucon  branle 
en  haut  sur  la  tête  du  fauconnior  et  rode  de  bonne  action;  cela  étant,  on  doit 
d'abord  jeter  le  leurre' à contre-vent,  et  rappeler  son  oiseau  à haute  voix.  Mais 
si  l’niSeau  vient  à chevaucher  te  vent,  il  faudra  descendre  de  cheval  pour  le  lasser 
paître  de  ce  gibier  et  le  rendre  gracieux  et  de  bonne  humeur , en  l’acharnant  sur 
io  tiroir. 

Il  arrive  quelquefois  que  lu  faucon  quinteux  ne  veut  point  s’enlever  du  poing  , et 
qu'au  contraire  il  vole  à terre  et  y prend  motte , ce  qui  est  un  défaut  nssrz  ordinaire 
à la  plupart  des  oiseaux  forts.  Pour  les  en  corriger  , on  va  au-devant  d’eux  à cheval , 
on  les  épouvante  avec  la  baguette , et  aussitôt  ils  reviennent  au  leurre , où  on  les 
affriande  après  les  avoir  pris. 

St  tous  les  soins  qu'on  se  donne  pour  rendre  un  faucon  docile  sont  inutiles,  on 
ira  dans  un  endroit  où  il  y aura  beaucoup  de  corneilles,  d’étourneaux,  ou  autres  oi- 
seaux qui  vont  par  bandes;  on  y portera  le  faucon  sur  le  poing,  et  on  lui  lâchera  un 
peu  lu  chaperon , pnia  s’approchant  des  corneilles  , on  le  déchaperonncrn  tout  d'un 
coup  , et  on  le  jettera  dessus  iliru  le  temps  qu’elles  vont  s'envoler,  afin  que  le  fau- 
con leur  donne  la  chasse  , et  fasse  une  montée  assez  étendue.  Pendant  ce  temps-là. 
on  prend  un  canard  , qu’on  a apporté  avec  soi , et  après  lui  avoir  joint  les  grandes 
ailes  sur  la  paupière  , on  le  tient  do  la  main  droite  par  la  partie  do  l'aile  qui  est 
au  dos  , on  le  présente  au  faucou  en  le  rappelant  à haute  voix  , et  dans  un  endroit 
le  plus  commode  , afin  de  l’obliger  à fondre  dessus  ; on  jette  ce  canard  en  l’air  du 
côté  que  vole  le  faucon  , afin  qu’il  le  voie;  et  s’il  , irrive  que  le  faucon  l’avillonne, 
ou  le  laisse  s'eu  paître  à loisir  , et  on  l'anime  de  la  voix;  ensuite  on  lui  donne  gorge 
chaude  de  la  cervelle  du  canard  , puis  de  la  langue,  du  coeur  et  du  foie  , et  lors- 
qu'il est  repu  , on  prend  la  cuisse  pour  la  lui  faire  tirer  quand  il  sera  retourné  sur 

le  poing,  et  autant  qu'on  le  jugera  à propos  pour  app&iser  sa  faim  : il  ne  faut 

cependant  lui  donner  que  modérément  de  ce  pàt  , afin  qu’il  en  induise  mieux  sa 

gorge;  on  pratique  cela  pendant  deux  ou  trois  jours,  et  jusqu'à  ce  que,  déployant 
tes  ailes  , l'oiseau  semble  vouloir  s’essorer. 

11  y a des  faucons  plus  dociles  les  uns  que  les  autres  aux  leçons  qu’on  leur  donne, 
et  il  y en  a qui  prennent  le  bouton  au  premier  ou  second  saut  qu'ils  font.  Lorsque 
cela  arrive,  il  Lut  avoir  deux  ou  trois  al  brans  , et  être  autant  de  personnes  placéca 
en  different  endroits  , de  manière  qu’elles  puissent  faire  voler  le  faucon.  Celui  vers 
lequel  le  faucon  prend  son  essor , ne  doit  point  manquer  de  lui  jeter  l'albran  : s’il 
voit  qu’il  foude  dessus,  c’est  signe  qu’il  se  corrige  de  son  défaut,  et  pour  lors  on 
le  laisse ^’en  paître  à plaisir  , en  l'animant  toujours  de  la  voix  : mais  si  après 
trois  ou  quatre  jours  ilp&rolt  encore  être  de  peu  de  créance  , on  l’abandonne  comme 
bon  à rien. 

Quant  à la  manière  de  jeter  le  faucon,  la  figure  démontre  l’attitude  qu’on  doit 
tenir,  comme  l’oiseau  doit  être  posté,  et  de  quelle  façon  il  fond  en  l’air  sur  sa 
proie. 

Observations  sur  les  Oiseaux  qu’on  a dressés. 

Le  faucon  dressé , ainsi  qu’on  l’a  dit,  il  est  bon  de  le  curer  pour  l'induire  au 
leurre  , l’y  attacher  , et  l’obliger  même  à re\enir  sur  le  poing  sans  y être  convié  : 
Totttç  III.  L 1 1 1 
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leur  pât  cl  A 7*1  le  fond  d’un  bois  : il  ne  faut  le  faire  que  quatre  ou  cinq  fois,  pour  let 
rendre  propres  à voler  par  tout. 

Il  y * des  faucons  hagards  tant  à la  chambre  qu’au  jardin  , c’est-à-dire  aux  champs: 
quoiqu’on  y ait  perdu  l'oiseau  de  vde  pendant  quelque  temps  , il  attend  lorsqu’on 
va  à lui , s'il  est  bien  assuré  , ce  qu'il  ne  feroit  pas  s’il  n’étoit  affairé  qu’à  la 
chambre;  c’est  pourquoi  il  est  absolument  nécessaire  do  bien  donner  l’assurance  à 
un  oiseau  , qui  sans  cela  n’a  point  de  créance  à son  maître , et  sans  créance  , un 
oiseau  ne  devient  jamais  de  bon  affaitage  ; il  volera,  à la  vérité,  mais  son  vol  ne 
aéra  point  réglé  quand  on  le  rappellera. 

L’éniérillon  veut  être  leurré  et  assuré  comme  les  autres  oiseaux  de  proie  ; il  faut 
lui  faire  curée  du  «ribier  auquel  on  le  veut  mettre  ; il  vole  sillé  pour  le  pigeon  . pour 
le  perdreau  , la  caille,  l’alouette  et  le  merle;  on  le  tient  l’hiver  dans  un  lieu  chaud, 
et  on  lui  met  une  peau  de  lièvre  sur  le  bloc , de  crainte  que  le  froid  ne  lui  endom« 
xnage  les  mains. 

De  tous  les  oiseau*  de  proie  , il  n’en  est  point  de  plus  libertin  ni  de  plut 
volont^e  que  l’hobereau;  c’est  pourquoi  il  est  plus  difficile  à affaiter  que  let 
autres  faucons. 

D ijférens  vols  pour  lesquels  on  dresse  les  Oiseaux  de  proie , et 
comment  les  y instruire . 9 

11  y a dans  la  fauconnerie  sept  vols  auxquels  on  dresse  les  oiseaux  ; savoir  , le 
vol  pour  le  milan  , pour  lo  héron , pour  la  corneille , pour  les  champs , pour  la 
rivière,  pour  1a  pie  et  pour  le  lièvre. 

i°.  Vol  pour  le  milan.  Les  oiseaux  pour  ce  vol  sont  les  gerfauts , parce  qu’iU 
ont  plus  de  courage  et  qu’ils  sont  les  plus  hardis;  on  y fait  quelquefois  voler  les 
«acres  , surtout  lorsqu’ils  se  trouvent  de  bonne  affaire.  Pour  ce  vol , on  commence 
par  poivrer  les  oiseaux  , et  leur  faire  la  tête,  avec  un  chaperon  large , afin  de 
les  y accoutumer  plus  facilement  ; et  lorsqu’ils  sont  dressés  au  leurre  et  qu’ils  com- 
mencent à y venir  avec  la  filière , oa  leur  donne  le  p&t  deux  à deux  , afin  qu’ils 
se  connoi&sent.  Quand  les  oiseaux  sont  de  bonne  créance  et  bien  dressés  an  leurre , 
on  leur  fait  tuer  une  poule  d’une  couleur  approchant  de  celle  du  pennage  du 
milan;  c’est  par  là  qu’on  commence  à les  mettre  en  chair,  et  dont  on  leur  donne 
bonne  gorgée.  Le  lendemain  on  se  contente  de  les  acharner  au  tiroir  , puis  on 
leur  présente  le  milan  à terre  , après  l’avoir  attaché  à la  filière  , lui  avoir  émoussé 
les  serres,  et  rendu  le  bec  de  manière  que  les  faucons  n’en  puissent  recevoir  aucune 
blessure.  Les  faucons  ne  tardent  pas  à lier  leur  proie  y d’où  vient  qu’aussitét  on 
leur  met  une  poule  à la  main  , pour  les  empêcher  de  se  paître  de  la  viande  du 
milan,  qui  ne  leur  est  point  propre.  S’ils  fondent  de  bonne  grâce  sur  le  milan  y 
on  montera  d’abord  sur  un  arbre  y ou  sur  quelque  élévation  voisine  de  Pendroit 
où  l’on  dresse  les  oiseaux  : c’est» de  là  qu’on  abandonne  la  proie,  afin  que  les 
fsticons  en  prennent  connoissance  et  deviennent  oiseaux  de  bonne  affaitc  lorsqu’il 
s’agira  d’y  chasser  de  bonne  grâce.  On  peut  encore , pour  ce  vol  f se  servir  du 
duc , afin  d’y  attirer  le  milan  , et  choisir  pour  cela  un  endroit  qui  convienne  à 
leur  donner  la  première  curée. 

a°.  Vol  pour  le  héron.  On  y dresse  les  oiseaux  de  même  que  pour  le  milan  , 
«xcepté  qu’il  faut  que  la  poule  soit  du  pennage  du  héron , et  qu’au  lieu  qu’eut 
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leur  Ate  le  milan  comme  un  pâît  dangereux  , au  contraire  on  les  liiiW  se  paître 
du  Jiéron  , dont  lu  chair  même  leur  est  salutaire. 

Pour  bien  affaiter  les  oiseaux  dans  ce  vol , il  ne  les  f*ut  faire  voler  que  do 
deux  jours  l’un  , observant  de  ne  leur  rien  donner  dans  le  jour  de  repos;  mais  en 
récompense  le  jour  du  vol,  leur  laisser  prendre  d*  bonnes  gorgées  de  leur  gibier , 
et  faire  en  sorte  qu’ils  ayent  un  héron  de  juiU  guerre. 

Dans  cette  volerie , on  ne  doit  jamais  attaquer  i<*  milan  ou  le  héron  que  d..ns 
le  vent;  et  quand  celui-ci  prend  motte,  ou  lui  jette  un  hausse-pied  , afin  de  le 
faire  monter,  puis  un  teneur.  Quelquefois  même,  pour  obliger  le  héron  à monter 
plus  promptement , on  tire  plusieurs  coups  de  fusil  : l’oiseau  partant  an  bruit  , 
donne  aux  chasseurs  le  plaisir  qu’ils  en  attendent. 

3°.  Vol  pour  la  corneille . Les  faucons,  et  quelquefois  le  tiercelet  de  gerfaut  f 
•ont  les  oiseaux  qu’on  emploie  pour  cette  vole  rie  ; on  met  deux  faucons  avec  le 
tiercelet  ; et  c*  s oiseaux  étant  affaités  , aiB<i  qu'on  l’a  dit , ou  leur  donne  à tuer 
line  poule  d’un  pennage  noir  : ce  n’est  jamais  que  le  soir  et  à l’heure  du  paître 
qu’on  doit  la  leur  présenter. 

Ainsi  qu’on  a fait  à l’égard  du  milan,  il  faut,  avec  le  duc.  attirer  U concilie, 
et  au  défaut  de  cet  oiseau,  se  servir  d’un  chartier,  prés  duquel  il  y auroit  des 
corneilles  (ce  seroit  pour  le  mieux  s’il  n’y  en  avoit  qu’une,.  Il  est  bon  que  ce 
chattier  ait  pied  à terre,  afin  que  le  famonuier  se  mette  derrière  lui  (car  les  cor- 
neilles se  la  ssent  approcher  de  fort  près  des  charretiers  ) ; et  il  n’est  pas  plutôt 
à portée  des  corneilles,  qu’il  leur  jette  dans  le  vent  les  oiseaux  destinés  à voler. 
Ce  vol  est  le  plus  facile  de  tous,  à moins  qu’on  n’en  veuille  dresser  un  qui 
soutienne,  comme  lorsque  la  corneille  a pris  essor  dans  les  arbres,  et  que  les 
oiseaux  en  soutenant  la  font  partir.  Alors  la  corneille  vole  d’arbre  en  arbre,  et 
donne  tout  le  plaisir  possible. 

4°.  Vol  pour  les  champs.  C’est  le  vol  qui  demande  le  plus  de  soins  : il  est 
nécessaire  qüe  les  oiseaux  qui  y sont  instruits  ayent  non  - seulement  créance  à 
l’homme,  mais  encore  aux  chiens,  p.;rce  qtî’ils  ne  volent  rien  en  partant  lorsqu’ils 
soutiennent;  d’où  vient  qu’on  les  appelle  oiseaux  légers.  Ils  doivent  être  bien 
alfa i tés  , bien  introduit»  au  vol,  et  mis  hors  de  filière  : il  faut  cacher  le  leurre 
en  les  leurrant . leur  faire  tuer  un  poulet  d’un  pennage  approchant  en  couleur  do 
celui  d’une  perdrix  , et  leur  en  laisser  faire  bonnes  gorgées.  Cola  fait,  on  prend 
le  lendemain  une  perdrix,  on  la  cftclie  sous  son  chapeau,  et  on  L'attache  i une 
.filière  , afin  de  la  faire  partir  à propos  dans  un  champ  où  les  oiseaux  seront  bien 
tournés,  et  lorsqu’ils  commenceront  À connnitre  leur  proie. 

Quand  on  est  arrivé  au  lieu  où  l’on  croit  pouvoir  jeter  les  oiseaux,  on  fait 
partir  des  perdrix  qu’on  fait  suivre;  on  les  relance,  tandis  qu’on  donne  bonne 
gorgée  aux  faucons,  d’une  autre  perdrix  en  vie  qu’on  a dans  la  fauconnerie  Si 
quelquefois  les  perdrix  ne  partent  point , pour  lors  les  oiseaux  sont  en  état  de 
voler  de  bonne  action , on  les  jette  aussitôt  du  poing  après  une  compagnie  de 
perdrix  assez  éloignée  en  vue  de  les  sauver  , afiif  que  les  oiseaux  montent  et  qu’ils 
soutiennent  de  plus  haut.  Il  faut  ici  être  fort  diligent  à servir  les  oiseaux  , à ‘ 
leur  faire  faire  un  bon  pat,  et  observer  qu’un  oiseau  léger  ne  doit  jamais  prendra 
qu’une  perdrix,  à moins  qu’avant  cela  on  n’ait  remarqué  qu’il  soit  bien  à 1a  chair. 

Pour  des  oiseaux  qui  volent  de  poing  en  fort,  on  leur  fait  tuer  une  perdrix  soua 
le  chapeau,  afin  qu’ils  apprennent  à connoltrc  leur  gibier  ; ensuite,  et  lorsqu’on 
veut  avoir  le  plaisir  de  ce  vol , on  cherche  dans  une  campagne  des  perdrix  proche 


Digitized  by  Google 


V,  Part.  Liv.  II  , Ghàp.  XV.  Fauconnerie.  * ’ (&J 

Cptelqtie  remise  , «ifin  que  les  oiseaux  volent  de  leur  gré  et  de  bonne  action.  Les 
•acres  sont  propres  à c*  lu  , ainsi  que  Ica  Uoiers  : on  prend  aussi  quelquefois  des 
oiseaux  de  passage,  auxqueL  ou  fait  rendre  le  double  de  la  mulette. 

On  a éprouvé  'usqu’ici  que  de  jardiner  le  matin  res  oiseaux  et  les  baigner 
souvent  , était  un  bon  expédient  pour  le*  rendre  généreux  et  le*  faire  voler  de 
bonne  action.  A l’égard  de  la  première  manière  de  voler  aux  champs  , on  se 
sert  ordinairement  de  faucons  , de  tiercelets  de  faucons  , de  sac  rets  , de  Uniers  et 
de  lanerets. 

5Q  Vol  pour  rivière . Quand  on  a choisi  des  faucons  pour  rivière,  on  le*  allaite  , 
on  leur  fait  la  tète  avec  un  vieux  chaperon  , on  leur  liait  prendre  créance,  on  las 
porte  sur  le  poing  , et  on  ne  les  abandonne  pas  qu’ils  ne  commencent  à se  faire 
A 1a  chair  Cela  observé,  il  faut  se  retirer  de  manière  que  l’on  ne  soit  point  vu  de 
ces  oiseaux  , après  les  aioir  mis  sur  quelque  chose  d’ckvé;  puis  les  déchappo- 
ronnant  doucement , on  leur  fait  prendre  une  gorgée  en  les  leurrant  . avant  qu’ils 
se  recnnnoisseiit , et  parlant  à eux  pour  après  les  taire  muter  sur  le  poing  , suiv  ait 
qu’on  jugera  qu’ils  sont  aff«ités. 

Ap  rès  trois  ou  quatre  jours  d’exercice,  et  selon  qu’on  remarque  leur  assurance, 
on  les  jardine  sur  la  pierre  après  le»  avoir  dérhapi'ronnés  , et  a'-aut  que  de  se  recon- 
nu! tre -,  puis  1rs  tournant,  on  leur  donne  à chaque  tour  une  gorgée  : on  le* 
retire  tant  qu’ils  tirent  à la  longe  pour  venir  à celui  qui  les  gouverne.  Apr>s  cela 
on  les  quitte,  faisant  toujours  en  sorte  qu’ils  ne  voient  point  celui  qui  s’en  éloigne, 
pour  après  revenir  à eux  en  parlait.  5»  Ton  remarque  le  lendemain  qu’ils  attendent  le 
fauconnier , il  faudra  qu’il  les  paisse  sur  le  leurre  pour  les  leurrer  après  entre  deux 
hommes,  et  comme  ils  ne  manquent  point  de  partir  au  branle  du  leurre,  on  leur  donne 
un  jeune  poulet  à tuer.  Quelques  jours  apres,  on  monte  à cheval  polir  leur  en  faire 
tuer  un  second  , et  après  celi  les  tourner  en  leurrant,  et  frappant  du  gant  sur  la 
bâtie;  s’ils  ne  s'effraient  point,  il  faut  les  leurrer  sur  leur  foi,  ensuite  on  cherche 
u*e  mare  ou  un  ruisseau  , et  laissant  les  oiseaux  d’un  côté  du  bord  , on  passe  à 
l’autre  pour  les  leurrer  A l’heure  du  pat  ^ tandis  qu’un  dus  chasseurs  bat  l’eau  avec 
une  baguette,  tenant  en  main  un  oiseau  de  rivière,  et  leur  ayant  laissé  ie  leurre, 
on  leur  fait  faire  trois  ou  quatre  tours  en  leur  parlant  , puis  lorsqu’ils  sont  bien 
tournés,  on  leur  jette  l’oiseau  de  rivière  , en  criant  ■ /a  , la  . /a,  /a,  pour  leur  en 
donner  ensuite  bonne  gorgée  , et  leur  continuer  ainsi  deux  ou  trois  curées. 

Après  ce  premier  affaitage  , on  cherche  l’occasion  de  voler  pour  bon;  l’ayant  trouvé, 
on  jette  d’abord  le  premier  de  ces  oiseaux  , qui  , aussitôt  qu’il  a remis  l'oiseau  de 
rivière,  doit  être  incontinent  suivi  du  second.  S’il  ariive  qu’ils  soient  quinteux  , 
on  prend  en  main  l’oiseau  de  livière  qu’on  jette  en  criant,  quand  l'occasion  est 
belle  , et  otr  continue  ainsi  jusqu’à  ce  que  les  faucons  ayent  entièrement  reconnu 
leur  gibier.  Lorsque  ces  faucons  sont  bien  à la  chair,  on  jette  le  premier  oiseau  dont 
on  a parlé  , et  qui  étant  un  oiseau  de  bon  affiite  et  bien  allaité,  sert  de  guide  pour 
chasser  le  change  et  conduire  les  autre*  à la  volerie. 

Si  ces  oiseaux  , qu’on  peut  alors  appeler  bons  voleurs  et  oiseaux  de  bonne  assu- 
rance , ont  fondu  en  rondon  et  pris  quelque  proie,  il  ne  faut  pas  leur  permettre  de 
s’en  paître  , au  contraire  on  doit  la  leur  ôter  d’abord  et  les  remettre  au  vol  ; c’est 
alors  , suivant  qu’ils  s’y  déclarent , qu’on  peut  juger  de  U bonté  des  oiseaux  qu’on 
jette  amont  pour  soutenir,  soit  pour  rivière,  pour  pie  ou  pour  les  champs;  et  pour 
tenir  ces  oiseaux  en  état , on  leur  fait  ordinairement  rendre  la  mulette  avant  de  les 
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mettre  hors  de  filière;  c’est  ainsi  qu’on  doit  conduire  l’affaitage  de  toutes  sortes 
d'oiseaux  légers. 

6 Vol  pour  pie.  On  dresse  les  oiseaux  pour  pie  comme  ceux  dont  on  vient  de 
parler;  pour  cela , on  a une  pie  à la  main  , qu’on  leur  jette  à propos,  après  leur  avoir 
laissé  faire  deux  ou  trois  tours.  Il  faut  adroitement  leur  donner  de  la  chair  de  pigeon 
par  dessous  l'aile  de  cette  pie,  sans  que  l'oiseau  s'aperçoive  de  son  pennage  , car  une 
autre  fois  cela  pourroit  lui  faire  prendre  le  change.  On  donne  aux  oiseaux  deux  ou 
trois  curées  de  pigeon,  puis  lorsqu'on  se  trouve  dans  un  endroit  propte  à voler,  on 
jette  le  tiercelet  le  plus  sage , pour  conduire  les  autres  à la  chasse  du  change  ; car 
ce  sont  ordinairement  les  tiercelets  de  faucons  qui  sont  les  plus  propres  au  vol  pour  la 
pie.  Quand  ce  premier  tiercelet  a fait  deux  ou  trois  tours , on  lui  montre  la  pie,  et 
après  l'avoir  remise,  on  jette  les  autres  oiseaux  en  la  ieur  fais  mt  voir  d’abord,  puis 
on  tâche,  si  l'on  peut,  de  la  leur  faire  prendre,  et  de  les  paître  de  pigeon,  comme 
on  a dit. 

Après  avoir  jeté  pour  la  première  fois  le  premier  tiercelet,  on  Ip  jette  encore  une 
seconde,  et  ayant  fait  quatre  ou  cinq  tours,  on  le  fait  suivre  des  autres,  en  leuf 
montrant  toujours  la  pie  avant  que  d’avoir  commencé  à voler;  après  leur  vol,  et 
lorsqu'on  le  prend  % on  leur  donne  trois  ou  quatre  curées  du  pigeon  , qu'on  leur 
arrache  ensuite  pour  les  remettre  au  vol  comme  auparavant. 

70.  Vol  pour  le  lièvre.  On  suppose  ici  un  oiseau  bien  affaité,  et  auquel  il  ne  manque 
plus  que  d’ètre  instruit  au  vol  pour  lièvre;  pour  cela,  ou  lui  fait  tuer  un  poulet  pour 
lui  faire  connoitre  le  vif.  Quand  il  sait  ce  que  c’est,  on  prénd  tin  lièvre  en  vie,  on 
lui  casse  une  jambe,  et  au  défaut  de  cet  animal  oii  en  a seulement  une  peau  qu'on 
remplit  de  paille.  Cette  peau  ainsi  accommodée,  on  l'attache  avec  une  petite  corde 
fort  longue  à la  sangle  d’un  cheval;  on'  doit  armer  d’un  peu  de  chair  le  dos  de  cette 
peau , laquelle  étant  traînée  après  le  cheval  qu'on  pousse  , paroit  & l’oiseau  comme  un 
lièvre  qui  luit , ce  qui  convie  le  faucon  à fondre  aussitôt  dessus,  et  il  ne  l’a  pas  plutôt 
tiré  , qu’il  faut  cohirir  pour  lui  faire  bonne  chair  de  la  poule  qu’il  aura  tuée  , ou 
d’une  autre  dont  on  se  sera  pourvu.  De  tous  les  oiseaux  de  proie,  les  godants  sont 
ceux  qu’on  préfère  pour  ce  vol. 

Soins  qu on  doit  prendre  pour  maintenir  les  Faucons  en  santé \ 

Pour  tenir  les  faucons  en  santé,  on  ne  leur  donnera  point  gorge  sur  gnrge  et  grosse 
gorge,  surtout  des  bétes  qui  sont  en  rut.  Quand  les  oiseaux  ont  passé  leur  gorge  par 
le  haut,  il  U leur  faut  laisser  passer  par  le  bas,  c’est-à-dire,  attendre  qu’il  aytnt 
digéré  leur  nourriture  , autrement  c’est  les  mettre  en  danger  de  mourir  ; voici  les 
cures  dont  on  se  sert  pour  les  purger.  Prendrê  une  pinte  de  bon  vin  blanc,  y mettre 
quatre  ou  cinq  poignées  d’absinthe  et  vingt  ou  trente  clous  do  girofle,  envelopper  le 
tout  dans  un  linge  blanc , et  le  bien  coudre  ; ajouter  à tout  cela  de  la  filasse  ou  du 
coton  , le  faire  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  consommé  ; ensuite 
tirer  la  filasse  ou  le  coton,  l’étendre  , le  f.iire  sécher  dans  un  endroit  couvert,  sans 
l’exposer  au  feu  ni  au  soleil , et  le  garder  jusqu'au  besoin  ; c’est  un  remède  très-bon 
pour  le  rhume,  Ica  filandros  et  autres  maladies;  le  girofle  et  l’absinthe  peuvent  servir 
une  seconde  fois. 

La  viande  qui  sert  de  nourriture  aux  oiseaux  de  proie , doit  être  hachée  , et  il  ne 
faut  point  la  leur  donner  qu'on  ne  l’ait  mouillée  d’eau  fraîche  eu  été  , et  en  hiver 
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d’rau  tiède.  La  viande  de  boucherie  sera  sans  graisse  et  sans  nerfs;  on  ne  leur  donna 
jamais  de  boeuf  seul,  on  y mêle  moitié  de  mouton. 

Les  petits  poulets  sont  un  bon  pât  pour  eux  ; les  vieux  pigeons  les  rendent  trop 
voleurs  et  trop  glorieux,  c’est  pourquoi  on  ne  leur  en  paît  guère  , à moins  que  ce  ne 
•oit  dans  le  temps  de  leur  mue,  et  lorsqu’il  fait  froid. 

La  journée  des  oiseaux  de  fauconnerie  ne  commence  que  le  soir  ; c’est  le  temp« 
qu’on  les  fait  tirer  et  qu’on  leur  donne  la  curée  sèche  , avec  une  ou  deux  gorgées 
du  pât , selon  qu’on  connoh  le  tempérament  des  oiseaux.  On  doit  les  mettre  sur  la 
perche  dans  un  lh*u  tempéré,  les  découvrir  quand  la  chandelle-  est  allumée  , pour  les 
accoutumer  avec  le  monde  et  leur  faire  connoitrc  les  chiens.  H faut  que  la  perche 
sur  laquelle  seiordMcs  faucons,  soit  placée  vis-à-vis  la  cheminée,  afin  qu’à  la  clarté 
du  feu  qu’on  allume  le  mutin  , les  oiseaux  s’allongent  et  fassent  large  , ce  qui  est 
en  eux  une  marque  d’une  santé  parfaite.  Celui  qui  a le  gouvernement  des  faucons  , 
doit  avoir  soin  de  relever  les  cures , de  les  presser  avec  le  doigt  , de  considérer  si 
l’eau  en  est  claire,  et  la  porter  au  nez  pour  seutir  si  «Ile  n’a  point  contracté  une 
mauvaise  odrur;  outre  cela,  examiner  si  leurs  émeus  sont  louables  et  s’ils  ne  sont 
point  mêlés  de  jaune;  il  lèvera  ces  oiseaux  sur  la  perche,  les  acharnera  au  tiroir, 
leur  fera  prendre  une  ou  deux  gorgées,  en  attendant  qu’il  les  paisse  totit-ù  fait,  si 
ce  n’est  un  jour  de  chasse  , et  de  huit  jours  en  huit  jours  , il  aura  soin  de  tremper 
leur  viande  dans  un  peu  d’eau  de  rhubarbe;  cela  leur  nettoie  très-bien  le  boyau, 

. et  les  purge  de  leurs  mauvaises  humeurs. 

Pour  conserver  les  oiseaux  de_  proie  en  santé,  et  les  tenir  en  état  de  volqr  , il  faut 
leur  donner  une  fuis  ou  deux  la  semaine  des  pierres  ; c’est  un  remède  dont  ils  so 
servent  naturellement.  Si  les  oiseaux  ne  tiennent  ni  par  haut  ni  par  bas,  il  faudra  les 
curer  avec  une  pilule  grosse  comme  une  petite  fève,  composée  de  la  manière  que 
voici.  Prendre  une  once  de  manne,  une  druchine  d’aloès , autant  de  myrthe,  une 
demi-drachme  de  safran  , autant  d'agaric  et  de  rhubarbe  , et  six  clous  de  girofle  ; 
pulvériser  le  tout  ensemble  , en  faire  une  masse  qu’on  mettra  dans  une  boite  , et 
dont  on  fera  des  pilules  pour  les  donner  aux  oiseaux  attaques  du  rhume,  des  filandres 
et  des  aiguilles,  ou  lorsqu’ils  auront  fait  quelques  efforts , ou  choqué  trop  fortement 
contre  le  gibier. 

Comment  mettre  les  Oiseaux  de  proie  en  mue . 

. H y.  trois  sortes  de  mues  : savoir,  celle  des  faucons  et  des  laniers  de  passage, 
celle  des  gerfauts,  et  celle  des  niais,  soit  faucons  ou  laniers;  les  faucons  doivent 
muer  sur  la  perche  et  en  chambre  , et  avant  cela  on  les  poivre  et  on  leur  fait 
prendre  le  double.  On  leur  tient  un  baquet  plein  d’eau  dans  leur  chambre  , pour 
qu'ils  s’y  baignent  ; tout  cela  se  fait  à la  chandelle  , de  peur  qu’étant  au  jour  , U 
graisse  ne  les  suffoque  à force  de  se  débattre  ; le  temps  de  les  paître  est  à sept 
heures  du  matin  et  à cinq  du  soir.  • - • 

La  mue  des  gerfauts  doit  se  faire  dans  un  endroit  frais  ; il  faut  les  couvrir  d’un 
chaperon  aisé  , afin  qu’ils  puissent  manger  facilement , les  attacher  à un  petit  pieu  , 
et  mettre  devant  eux  deux  gazons  sur  lesquels  ils  puissent  sc  reposer.  Pendant  le 
temps  de  la  mue  on  ne  leur  donne  qu’une  grosse  gorge  par  jour  ; on  les  laisse  un 
jour  de  la  semaine  sans  manger  , observant  ce  jour- là  de  les  déchaperonner  pour 
voir  s'ils  n’ont  point  mal  aux  yeux  ou  à la  bouche;  et  au  lieu  qu’on  poivre  les  autres 
et  qu’on  leur  fait  rendre  leur  doublure  , ou  ne  fait  seulement  que  poivrer  csux-cu 
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La  viande  dont  on  lea  pait  doit  tougoun  être  lavée  , afin  qu’ils  ne  ae  dégoûtent 
point  ; on  ne  prend  cette  précaution  que  loraque  lo  cerceau  leur  croit , et  leur  pût 
ordinaire  est  de  petit*  chien*  de  lait  , dca  rata  ou  de*  aouria.  Si  on  le*  pait  de  viande 
de  boucherie  , il  faut  que  ce  aoit  de  boeuf  et  de  mouton  vans  graisse  ni  nerfa  ; on 
hache  le  tout  , et  on  y mêle  trois  ou  quatre  oeufs;  faute  de  viande,  on  leur  donne 
de*  oeufs  dans  dn  lait  , réduits  en  consistance  de  bouillie. 

Pour  les  niais  , aoit  faucons  ou  lanicrs  de  passage,  on  les  paît  de  pareille  viande  , 
excepté  que  pendant  troia  semaine*  ou  un  mois  on  fait  macérer  leur  viande  dans  de 
Pliuile  d’amandes  douces  , ou  de  l'huile  d'o(i"e  battue  i troi*  ou  quatre  fois  dans 
trois  ou  quatre  «aux  fraîche*  , alin  que  cette  huile  perde  son  goût  ; on  macère  ainsi 
leur  viande  jusqu'à  ce  qu’ils  soient  hors  de  mue.  # 

t 

Maladies  des  Oifeaux  de  proie  , et  moyens  de  les  en  guérir. 

De  la  Fièvre* 

On  coonoît  que  Ici  oiseaux  de  proie  ont  la  fièvre  qudid  ils  tremblent,  qu’ils  ont 
les  pennes  cl  la  tête  penchées  , que  les  petites  plumes  de  dessous  le  menton  sont 
toutes  recoquillée® , qu’ils  rejettent  le  pàt  qu’on  leur  donne  , et  lorsqu’on  les  touche 
on  sent  une  chaleur  extraordinaire.  Quand  les  faucons  sont  ainsi  malades,  on  leur 
donne  j our  nourriture  du  foie  de  poulet  , ou  de  la  chair  de  petits  poulets  , ou 
bien  de^menuisailles  de  petits  oiseaux  , après  les  avoir  laissé  macérer  «Jaus  l’eau 
de  buglose  ou  de  chicorée  sau'age.  Il  faut,  en  été,  mouiller  les  pieds  et  le  bloc 
de  l’oiseau  de  suc  de  plantain  ou  de  laitue  , quelquefois  de  jusquiame  , ou  d’autres 
herbes  rafraîchissantes.  L’endroit  où  perche  l’oiseau  atteint  de  la  fièvre  , doit  êtra 
frais  , un  peu  obscur  et  séparé  du  bruit;  quand  il  est  trop  maigre  , on  le  repaît  deux 
fois  par  jour  ; si  l’oiseau  ne  se  rétablit  point  après  cela  , il  est  bon  de  le  curer  avec 
un  bolus  composé  de  filasse  ou  de  coton  , ainsi  qu’il  a été  dit  , et  de  la  rhubarbe 
pulvérisée  ; ce  remède  lui  fera  évacuer  la  bile. 

De  l* Apoplexie. 

Cette  maladie  prend  les  fautons  à la  tête  ; elle  leur  vient  de  réplétion , ou  poor 
être  trop  sanguins;  alors  ers  oiseaux  sont  sans  mouvement,  ayant  1rs  conduits  des 
organes  bouchés  , et  sont  on  danger  de  mort  , si  l’on  n’y  remédie  promptement. 
Si  c’est  de  réplétion  que  vient  le  mal  , on  les  pait  de  viandes  légères  et  liquides  , 
c’est-à-dire  , de  coeur  de  veau  , d’agneau  ou  de  chevreau  tr  mpé  en  eau  tiède  et 
bien  nettoyé  , ou  bien  de  chair  de  petits  poulets  ou  de  jeunes  moineaux  trempée 
de  même;  ensuite  on  les  cure  avec  de  l’aloès  mis  en  poudre  , et  mêlé  dans  un  bolus 
de  filasse  préparé  , ou  de  coton  , gros  comme  une  petite  fève  , avec  un  peu  da 
sucre  ; on  leur  donne  cette  cure  le  irutin  pendant  deux  ou  trois  jours.  Ce  remède 
leur  Ale  quelquefois  l’appétit;  mais  on  le  leur  rend  bientôt  , si  on  trempe  la  viande 
dont  on  les  pait  dans  de  l’urine  chaude. 

Des  abcès  de  la  tête . 

Le®  faucon®  sont  sujets  à de®  abcès  de  tête  ; on  connoît  qu’il®  en  sont  atteints 
lorsqu’il®  ont  les  yeux  enflés  , et  qu’on  voit  par  leurs  narines  s'écouler  une  humeur 

qui 
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qui  sent  mauvais.  Avoir  un  quarteron  de  lard  à , larder  , le  coupe?  en  lardons,,  y 
joindre  autant  pesant  de,  moelle  d j boeuf  ; mettre  le  tout  ens-rable  tremper  vingt* 
quatre  heures  dans  de  Peau  fraîche , pendant  lequel  temps  on  le  change  quatre  fois 
d’eau  ; ensuite  prendre  une  terrine  , y faire  fondre  le  lard  et  la  moëlle  à petit  feu 
sur  un  réchaud  ; ét.mt  fondu , passer  le  tout  dans  un  linge  blanc , et  y ajouter  peu  à 
peu  un  quarteron  de  sucre  candi  tu  poudre  , et  une  drachme  de  safran  battu  lorsqu’il 
sera  froid.  On  remuera  le  tout  avec  une  spatule  ; étant  bien  incorporé  , on  tirera 
cette  composition  , et  on  la  raçttra  dans  un  petit  pot  de  terre  bien  couvert , pour 
s’en  servir  au  besoin  ; cette  drogue  dure  trois  ou  quatre  ans  sans  changer  de  couleur 
ni  se  gâter  , et  plus  elle  est  vieille  , meilleure  elle  est.  De  cette  composition  on  en 
fait  des  pilules  qu’on  donne  aux  oiseaux  le  matin  pendant  trois  ou  quatre  jours , 
observant  de  les  porter  sur  le  poing  jusqu’à  ce  qu’ils  les  ayent  rendues  ; la  do6e  de 
la  pilule  est  pour  l’ordinaire  de  la  grosseur  d’une  petite  fève  ; elle  leur  purge  le 
ventre.  Voici  pour  guérir  la  tôle  ; on  prend  un  gros  de  semence  de  rhue,  demi-gros 
de  celle  d’aloès  hépatique  , et  une  drachme  de  safran  battu  ; on  pulvérise  bien  le 
tout  ensemble , et  on  le  mêle  avec  du  miel  rosat  pour  en  former  de  petites  pilules 
qu’on  leur  donne , observant  aussi  de  les  porter  sur  le  poing,  et  de  leur  donner  une 
gorge  chaude. 

Des  Cataractes . 

La  cataracte  est  une  taie  ou  petite  peau  qui  se  forme  sur  la  prunelle  de  l’oeil. 

Les  oiseaux  de  proie  guérissent  rarement  des  cataractes  t lorsqu’on  a négligé  ce 
mal  ; pour  le  détourner  , il  faut  purger  les  oiseaux  avec  les  pilules  de  filasse  ou  de 
coton  , p tjis  leur  souffler  dans  les  yeux  deux  fois  par  jour  de  la  poudre  d’aloès  «-t 
du  sucre  candi  , et  les  leur  frotter  avec  de  l’urine  d’un  jeune  garçon.  Si  ces  remèdes 
n’opèrent  point , on  prendra  un  oeuf  frais  qu’on  fera  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  fasse  le 
lait  ; on  le  passera  ensuite  dans  un  linge  f de  manière  que  la  liqueur  en  soit  claire  ; 
on  en  distillera  deux  ou  trois  fois  par  jour  une  goutte  dans  l’oeil  malade  de  l’oiseau, 
ce  qu’on  continuera  de  faire  jusqu'à  qu’il  soit  entièrement  guéri.  On  se  sert  encore  , 
pour  les  cataractes  , du  suc  de  racine  de  chélidoine  , qu’on  exprime  après  L'avoir 
ratissée.  » . : 

Du  Rhume . 

C'est  une  pituite  qui  tombe  du  cerveau  de  s oiseaux  de  proie  ; et  quand  ils  en  sont 
atteints,  on  les  cure  à l’ordinaire;  puis  les  faisant  vivre  de  régime,  on  les  patt  un 
matin  de  viande  trempée  dans  de  l’huile  d’amandes  douces,  et  pendant  deux  autres 
matins  , imbibée  de  rhubarbe  , observant  de  donner  ces  trois  prises  en  six  jours  Si  le 
mal  ne  se  guérit  point , on  prendra  un  peu  d’aloès,  du  safran  et  de  Chiera  picra  , le 
tout  en  poudre , pour  lier  la  pilule  qu’on  leur  donnera  le  soir. 

Du  Pantois * • 

Ce  mal.  vient  aux  faucons  de  l’altération  des  poumons  qui  leur  coupe  la  respiration. 
On  conuolt  qu  ils  en  sont  atteints  par  les  hatteinéns  fréqnens  de  la  poitrine  , on 
lorsque  tantôt  haut , tantôt  bas  , on  leur  voit  mouvoir  leur  balai  , ou  bien  lorsqu’ils 
ne  peuvent  émeuter  , ou  que  les  émeus  qu’ils  rendent  sont  épais,  petits,  ronds  et  extrê- 
mement secs  ; on  remarque  encore  qu’un  oiseau  !a  le  pantois,  lorsqu'ayant  toujours 
le  bec  ouvert , il  baille  et  le  ferme  en  haut  ; ce  signe  est  mortel , et  pour  prévenir 
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le  danger,  on  le  purge  avec  de  l'huile  d’olive,  lavée  et  battue  jusqu'à  ce  qu'elle 
blanchisse  : voici  comment  celase  fait.  On  prend  une  écueUe  percée  ou  autre  usten- 
file  propre,  on  y met  l’huile  avec  de  l'eau , on  les  bat  bien  avec  une  spatule  jusqu'à 
ce  que  l'eau  devienne  un  peu  trouble,  ayant  le  doigt  au  trou  ; cela  fait , on  tache  de 
ne  faire  couler  que  l’eau  , en  levant  un  peu  le  doigt , et  de  retenir  l’huile  qu’il  faudra 
ainsi  nettoyer  de  ce  qu’elle  a de  grossier,  pour  la  donner  ensuite  en  remède  à l’oi- 
•eau  malade,  qu'on  portera  alors  sur  le  poing  , et  qu'on  tiendra  ainsi  jusqu'à  ce  qu’il 
ait  rendu  s^s  émeus.  Une  heure  après  cette  purgation,  on  le  paîtra  de  viandes  mouil- 
lées , qui  seront  du  coeur  de  vpau  et  du  foie  de  poulet.  Si  l'oiseau  pantois  est  à la 
chair,  on  lui  fait  macérer  sa  viande  dans  de  l'eau  de  rhubarbe  , on  la  poudre  d'une 
pincée  de  sucre , et  on  lui  fait  faire  bonne  chaire  après  l'avoir  bien  nettoyée.  Ces 
Soins  se  continuent  pendant  sept  ou  huit  jours.  Le  quatrième  jour  on  donne  à l'oiseau 
un  bolus  de  filasse  préparée,,  pour  évacuer  les  humeurs  qui  lui  tombent  du  cerveau, 
et  qui  causent  son  mal. 

De  la  Craie. 

La  craie  vient  d'une  humeur  sèche  , laquelle  cuit  et  endurcit  tellement  les  émeus  de 
l'oiseau  dans  les  boyaux  , qu'il  s'y  forme  d^s  pierres  de  la  grosseur  d'un  pois . et  d’une 
matière  semblable  à de  la  chaux  ; l'amas  en  est  quelquefois  si  fort , qu'il  lui  bouche 
le  boyau  , et  ea  peu  de  jours,  l'oiseau  meurt  si  l'on  n’y  remédie.  Pour  cela,  on 
prend  deux  ou  trois  blancs  d'oeufs,  selon  le  nombre  d'oiseaux  qu'on  a à traiter:  on 
y met  du  sucre  candi  en  poudre  , et  on  bat  le  tout  ensemble  ; ensuite  on  fait  tremper 
cette  mixtion  dans  la  viande  dont  on  paît  les  oiseaux  , on  leur  en  donne  une  bonno 
gorgée  , et  on  coutinue  à les  paître  de  cette  façon  jusqu’à  parfaite  guérison. 

De  certains  vers  dont  les  Oiseaux  de  proie  sont  attaqués . 

Ces  vers  sont  fort  déliés,  et  prennent  les  oiseaux  au  gosier,  autour.du  coeur,  du 
foie  et  des  poumons  L’indice  est  lorsqu'on  les  voit  paresseux  , dressant  leurs  pennes 
sur  le  dos  , qu’ils  ne  font  que  tourner  leur  balai,  et  que  leurs  émeus  ne  sont  ni  purs 
ni  blancs  Pour  détruire  cette  vermine,  prendre  de  la  poudre  d aloès  ou  d agaric  , 
la  mêler  avec  de  la  corne  de  cerf  brûlée  et  du  dictame  blanc  ; incorporer  le  tour  dans 
du  miel  ros  *r , et  en  donner  aux  oiseaux  de  la  grosseur  d'une  fève.  Lorsque  les  fau- 
cons ont  pris  cette  cure , on  les  porte  sur  le  poing  jusqu’à  ce  qu’ils  Payent  rendue  , 
après  quoi  on  les  pait  de  bonne  viande. 

Des  Filandres . 

11  y a deux  sortes  de  filandres , les  unes  ne  sont  que  des  filamen*  de  sang  caillé  et 
desséché,  provenant  de  U rupture  do  quelque  vein_;  et  les  autres  sont  de  petits  vers 
déliés  qui  les  incommodent  en  plusieurs  parties  de  leurs  corps.  Les  oiseaux  attaques 
des  premières  filandres,  sont  mdgres  , tout  att  énués;  leurs  pennes  se  dressent  sur 
le  dos,  et  quelquefois  on  les  entend  crier.  Il  faur  les  purger  avec  les  pilules  de  filasse 
ou  de  coton  préparé.  Si  ce  août  des  vers  qui  les  rendent  malades,  on  prend  une 
gousse  d ail,  on  en  ôte  le  germe,  on  la  remplit  de  safran,  et  on  la  donne  à l'oiseau 
malade  en  place  de  bolus.  Ce  remède  étourdit  les  vers  et  ne  les  fait  pas  mourir;  mais 
comme  ils  se  réveillent  au  bout  d’un  mois,  et  qu’ils  tourmentent  de  nouveau  les 
oiseaux  , il  faut  recommencer  le  remède. 
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De  la  Chiragre  ou  Goutte  aux  mains. 

L*  chiragre  e*t  une  espèce  do  goutte  qui  survient  sus  mains  des  oiseaux  : elle 
paroît  romnie  une  tumeur  dure  dans  les  jointures  de  leurs  doigts  qui  sont  enilés  , 
ce  qui  h-s  empêche  de  prendre  leur  gibier  et  de  l'aTillonaer  dans  l’occasion.  On 
remarque  qu'ils  souffrent  à ces  parties,  lorsqu'au  lieu  de  se  tenir  fermes  dessus , on 
les  voit  tantôt  se  porter  sur  une  main  et  tantôt  sur  l'autre.  Ce  mal  est  dangereux  : 
pour  y remédier  , on  prend  un  blanc  d'oeuf,  du  vinaigre  et  de  l’eau  , on  bat  bien 
le  tout  ensemble  et  on  en  frotte  les  mains  des  oiseaux  malades;  ou  bien  on  se  sert 
pour  cela  de  vieille  huille  d’olive.  Il  y en  a aussi  qui  emploient  du  naphte  avec  de 
l'huile-  de  lis  blanc,  du  sang  de  pigeon  et  du  suif,  le  tout  à dose  égale,  qu'ils  font 
chauffer  sur  le  feu  pour  en  frotter  ensuite  les  mains  des  oisi-aux.  D'autres  prennent 
du  suc  de  clu-lidoine,  autrement  dite  éclaire,'  mêlé  avec  du  miel  et  du  viu&igre  : il» 

font  du  tout  un  lêniment  dont  ils  frottent  les  mains  des  oiseaux. 

. . » • * 

Croissances  et  ulcères  qui  viennent  à la  bouche  des  Oiseaux . 

11  croit  quelquefois  à la  bouche  des  oiseaux  de  petits  morceaux  de  chair  blanchâtres 
*t  noirâtres  , qui  les  «jnjiéchent  de  paître  à l'ordinaire.  Ces  croissances  sont  grosses 
Comme  de  petits  pois , et  pour  les  ôter  on  se  sert  de  ciseaux  , si  l’endroit  où  ellej 
naissent  le  permet,  sinon  on  prend  de  l’alun  brûlé,  ou  une  goutte  d’huile  de  soufre 
distillée  , qu'on  met  sur  ces  croissances  avec  un  peu  de  coton  imbibé  dedans. 

Les  oiseaux  de  proie  sont  encore  sujets  à un  ulcère  très  • dangereux  qui  leur 
vient  à la  bouche  ; on  le  guérit  avec  du  miel  rosat  ou  de  la  poudre  de  coque  de 
noix  , ou  de  celle  de  tithymale  qu’on  lie  serré  dans  un  linge  mouillé  , et  qu’on  met 
sur  la  cendre  chaude  jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  réduit  en  une  poussière  fort  menue 
qu’on  inet  sur  le  mal  deux  fois  par  jour.  D’autres  prennent  du  jus  de  citron  dont 
iis  lavent  la  plaie.  Si  le  mal  se  guérit  , on  le  frotte  de  sirop  de  mûn** , observant 
au  reste  de  curer  les  oiseaux  malades  avant  d’en  venir  à d'autres  remèdes* 

Autres  inconvéniens  qui  surviennent  aux  Oiseaux  de  proie • 

Souvent  le  faucon  se  blesse  au-dedans  du  corps  par  l'effort  d’une  descente  qu’il 
a faite  ; quand  cela  arrive  , prendre  de  la  momie  , 1a  mettre  dans  un  boyau  de 
poule  ou  de  pigeon  bien  net,  et  la  faire  avaler  à l’oiseau  t qui  d’abord  voiuit  le 
sang  caillé  , s’il  en  a dans  le  corps. 

Les  faucons  , en  attaquant  le  héron  ou  le  radar.  , en  reçoivent  quelquefois  des 
blessures  dangereuses  ; il  faut  alors  leur  laver  1a  plaie  , et  couper  la  plume  qui  est 
autour  , de  crainte  qu’elle  n’entre  dans  la  plaie  ; ensuite  on  y met  une  tente  imbibée 
de  baume  ou  d’huile  de  millepertuis  , et  on  laisse  l’oiseau  de  rej  0$  dans  un  endroit 
tempéré  où  on  le  repaît  de  bonne  viande* 

Si  l’oiseau  n'est  blessé  que  légèrement  , frotter  la  plaie  de  cet  onguent. 

Prendre  de  l’origan , un  peu  de  mastic,  avec  deux  onces  d’aloès , autant  d’encens, 
de  la  pimprenelle  , de  la  consoude  et  de  la  sauge , environ  une  poignée  de  chacun** , 
mettre  le  tout  dans  une  pinte  de  bon  verjus  et  dans  un  pot  vernissé  , et  l'y  laisser 
infuser  ; ensuite  on  lu  fera  bouillir  et  réduire  à moitié  , et  on  le  p osera  dans  un 
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linge  en  le  pressant  , puis  on  joindra  à cette  cotlature  uo  gros  de  poudre  de  myrrhe , 
et  on  serrera  le  remède  pour  s’en  servir  au  besoin* 

Mais  si  le  faucon  est  blessé  dangereusement , que  les  nerfs  soient  offensés  , on 
se  sert  de  térébenthine  qu’on  applique  sur  la  plaie  , surtout  lorsqu’il  y a inflam- 
mation , après  néanmoins  l’avoir  lavée  d’un  léniment  fait  d’alun  , de  roses  sèches* 
d’écorcc  de  grenade  , d’un  peu  d’absinthe  et  de  vin  blanc  , le  tout  uiis  sur  le  ftu 
et  réduit  à moitié;  ce  remède  empêche  la  formation  de  l’abcès. 

Assez  souvent  un  faucon  se  rompt  la  cuisse  ou  la  jambe  , il  faut  la  remettre  le 
plus  promptement  et  le  plus  adroitement  qu’il  est  possible  , et  la  tenir  en  état  avec 
une  carte  ou  des  éclisses  ; ensuite  y appliquer  un  emplâtre  fait  de  pois  noire  fondue, 
mêlé  d’un  peu  de  farine  * et  l’y  laisser  jusqu'à  ce  qu’il  tombe  de  lui-même.  On  doit 
tenir  l’oiseau  dans  un  lieu  chaud  tant  que  le  mol  dure;  on  le  cnre  d’abord  avec  les 
pilules  marquées  , pour  détourner  les  mauvaises  humeurs  qui  pourroient  se  jeter  sur 
la  pl.iie. 

Les  faucons  ont  quelquefois  la  mulctte  empelotée  d’une  humeur  visqueuse  et 
gluante  qui  y retient  les  cures  ; il  faut  leur  faire  rendre  le  double  par  une  cure 
de  filasse  de  la  grosseur  d’une  févo  , et  liée  de  sel  ammoniac  et  d’une  fois  autant 
de  sucre  candi.  Quand  on  cure  les  oiseaux  de  proie,  on  les  tient  sur  le  poing  jusqu’à 
ce  qu’ils  ayent  rendu  leur  cure;  ensuite  on  les  jifdine  , observant  de  mettre  prés 
d’eux  un  baquet  plein  d’eau  , puis  on  leur  desserre  le  chaperon  fort  bas  ; on  reste 
jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  À tirer  au  collier  , cl  alors  les  oiseaux  ne  tardent  point 
à rendre  la  doublure.  Les  faucons  ainsi  curés  , on  ne  les  paît  que  deux  heures  après, 
et  on  leur  donne  pour  pât  une  cuisse  de  poulet  toute  chaude  , ou  une  aile  de  pigeon 
bien  trempée;  on  ne  Itur  en  fait  qu’une  demi-gorge.  La  dose  du  sel  ammoniac  doit 
être  plus  furie  aux  lainiers  et  aux  sacres , qu’aux  tiercelets  et  aux  faucons. 

Quand  un  oiseau  est  courageux  , souvent  il  prend  un  effort  et  a les  pennes  frois- 
sées , pour  avoir  trop  rudement  battu  son  gibier  ; on  doit , lorsque  les  pennes  ne 
sont  que  torses , les  redresser  en  1rs  mouillant  d’eau  un  peu  plus  que  tiède  ; si  elles 
sont  un  peu  pliées  et  torses  , on  les  accommode  avec  des  côtes  ou  troncs  de  choux  , 
qu’on  fait  chauffer  entre  deux  braises  , et  qu’on  fend  en  long  avec  un  couteau  , et 
on  étend  la  penue  dedans;  la  chaleur  leur  remet  aussitôt  la  penne  en  son  premier 
état.  D’autres  prennent  de  l’avoine  , et  la  font  bouillir  dans  de  l’eau  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  réduite  en  bouillie  ; ensuite  ils  en  font  un  cataplasme  qu’ils  mettent  sur 
les  pennes  ; .si  la  penne  est  à demi-rompue,  et  qu’elle  tienne  encore  par  le  nerf 
de  dessus,  il  faut  prendre  une  aiguille  fine  enfilée  de  soie  ou  de  fil  fin,  puis  faire 
entrer  cette  aiguille  dans  le  long  de  l’une  des  deux  pièces  de  la  penne  , en  sorte 
qu’elle  se  fourre  toute  dedans  t*n  l’y  poiusint  avec  un  dé  ; étant  entrée  , on  dresse 
ces  deux  pièces  de  la  penne  rompue  , et  on  tire  le  fil  en  y faisant  un  petit  noeud 
à chaque  bout  , et  ainsi  elle  aura  chevillé  la  penne  autant  d’une  part  que  d’autre  ; 
il  faut  couper*!e  fil  près  de  chaque  noeud  , et  mettre  ensuite  la  penne  en  son  lieu  , 
par  cc  moyen  la  penne  sera  raccommodée. 

Il  y a un  autre  moyen  pour  enter,  c'est  que  coupant  la  penne  dans  un  tuyau, 
on  prend  une  semblable  penne  , et  mettant  un  tuyau  dans  l'autre  , on  fait  tenir 
cette  ente  avec  de  bonne  colle  de  poisson.  Pour  bien  enter  un  oiseau  , si  c’est  un 
faucon  , on  prend  des  ailes  d’un  autre  faucon  ; si  c’est  un  sacre  , on  se  sert  de  celles 
d'un  sacre  , et  ainsi  des  autres  ; c’est  pourquoi  on  doit  conserver  les  ailes  des  oiseaux 
quand  ils  meurent  , pour  les  enter  en  mêmes  espèces  , une  longue  penne  d’une 
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longue  penne  , et  garder  cet  ordre  de  rang  en  rang , afin  que  l'oiseau  soit  promp- 
tement enté  , soit  à l'aiguille  ou  au  tuyau. 

Si  les  pennes  des  oiseaux  se  rompent  , on  a des  aiguilles  faites  exprès  en  triangles , 
fort  déliées  et  pointues  par  les  deux  bouts  , longues  du  travers  do  deux  doigts  ; puis 
on  coupe  la  penne  qu'on  veut  enter , en  sorte  qu'elle  se  puisse  bien  joindre  à l'autre 
qu'on  a préparée  , faisant  le  tout  adroitement , et  gardant  1a  proportion  ; cela  fait  , 
on  fourre  cette  aiguille  jusqu'à  ce  qu'elle  se  trouve  moitié  d'un  côte  et  moitié  de 
l'autre.  Lorsque  l'on  fait  ces  entes , on  trempe  une  heure  auparavant  les  aiguilles 
dans  du  vinaigre  et  du  sel  , ou  du  jus  de  limon  , ou  dans  de  l’ail  y ou  bien  dans 
un  oignon. 

Pour  mettre  une  queue  de  lanier  à un  faucon  ou  à un  autre  oiseau  , on  a une 
carte  tarotée , qui  soit  assez  grande  , et  on  la  fend  ; on  passe  après  la  queue  de 
l'oiseau  dedans  , on  entend  les  douze  grandes  pennes  ; puis  on  prend  de  semblablts 
pennes  par  rang  , et  coupant  celle  de  l'oiseau  , on  ente  les  autres  par  ordre , Com- 
mençant par  les  afttés  jusqu'aux  deux  couvertes.  Il  faut  prendre  garde , en  coupant 
les  pennes  à l'oiseau  , de  les  couper  de  biais  , comme  une  oreille  de  cheval  « et  que 
la  pointe  des  cinq  pennes  soit  en  dehors  chacune  de  son  côté.  Quant  aux  deux  cou- 
vertes , on  les  coupe  toutes  rondes  par  le  bout , et  par  ce  moyen  la  queue  sera 
toujours  plus  serrée  et  mieux  en  son  lieu  ; il  faut  avoir  soin  que  les  tuyaux  ne  se 
fendent  point  en  entrant  l'un  dans  l'autre  ; puis  on  commence  à les  bien  coller  un 
à un  avec  de  la  colle  de  poisson  , mettant  les  entes  chacune  à sa  place  et  par  rang#. 

Quelquefois  un  faucon  , pour  vouloir  trop  ovillonner  son  gibier  , se  démonte  une 
serre  ; pour  lors  on  prend  de  la  térébenthine  de  Venise , avec  de  la  crotte  de  chèvre 
ou  de  brebis  ; on  met  le  tout  dans  un  morceau  de  cuir  fait  exprès  pour  chasser  le 
doigt  ou  la  serre  démontée  , et  il  en  , revient  une  nouvelle. 


CHAPITRE  XVI. 

De  l’Autour. 

L’Acioo*  est  on  grand  oiseau  de  poing  , le  plus  grand  après  le  gerfaut.  Il  sert 
à 1a  basse  volerie,  sur  les  faisans  et  perdrix.  Il  a les  ailes  courtes,  la  tète  petite  , 
le  bec  gros  et  re’courbé , les  serres  noires , les  jambes  hautes  et  jaunes  , et  U queue 
longue  et  large. 

Il  est  de  couleur  fauve  et  semée  de  taches  jaunes  ; ses  yeux  sonts  enfoncés  et  noir. 
Les  autours  font  leur  nid  dans  les  forêts  et  dans  les  montagne»  ; le  bel  autour  doit- 
être  court,  bas  assis,  et  avoir  les  mahuttes  larges. 

On  donne  aux  autours  plusieurs  noms  différen9,  selon  leurs  âges.  11  y a Vautour 
niais  y qui  e9t  celui  qu'on  prend  au  nid;  Vautour  branchicr , parce  qu'on  le  prend 
sur  les  arbres,  lorsqu'il  commence  à voler;  Vautour  passager , parce  qu'il  est  pris  en 
passant,  soit  au  filet  ou  autrement  ; et  Vautour  fourcherai , celui  qui  est  de  moyenne 
taille. 

Qii  ind  on  élève  des  autours  pour  le  vol  , il  faut  leur  donner  en  volant  tout  l'avan- 
tage possible.  Il  n'y  a pas  d'oiseaux  de  proie  plus  propres  à prendre  beaucoup  de 
perdrix  en  plaine  ou  en  pays  de  montagne;  et  pour  cela,  on  en  prend  deux  qu’oa 
tient  séparément  aux  detx  extrémités  do  la  chasse,  à trois  ou  quatre  cents  pas- 
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éloignés  de  celui  qui  la  conduit;  et  par  ce  moyen  , en  quelque  endroit  que  soient 
les  perdrix  , elles  trouvent  un  autour  en  tète  , qui  les  surprend  lorsqu'elles 
»*ont  plus  de  force.  On  doit  prendre  garde  alors  que  les  autours  soient  pillards; 
«ar  il  pourroit  arriver  que  fondant  tous  deux  sur  uue  perdrix  , leur  trop  grande 
avidité  les  feroit  s'entre  tuer;  en  ce  cas,  il  faut  courir  vite  à eux,  et  les  en 
empêcher. 

Ce  qu’il  faut  observer  au  commencement  à l’égard  des  Autours. 

À . , 

Quand  on  veut  avoir  des  autours  niais,  on  ne  doit  jamais  tes  enlever  de  leur 
aire,  qu'ils  ne  commencent  à noircir,  et  qu'il  u'aycnt  la  queue  à la  moitié  de  leur 
juste  longueur  ; car  plus  ils  sont  forts  , plus  on  les  estime.  Les  branchiers  passent 
toujours  pour  les  meilleurs.  Pour  bien  dresser  des  autours  , il  faut  les  nourir  à la 
main  , et  les  paître  de  chair  de  volaille  et  d'autres  petits  oiseaux  , prenant  garde 
que  ces  autours  ne  s'empelotent  point  lorsqu'on  leur  donne  de  la  plume  qu'ils  ne 
peuvent  digérer , ce  qui  les  met  en  danger  de  mourir:  il  est  bon  de  les  traiter  avec 
attention,  et  de  les  tenir  dans  un  lieu  chaud  et  sec,  ils  s'an  portent  mieux.  On  les 
accoutume  sur  le  poing  quand  ils  commencent  à se  percher,  et  au  bruit  des  chevaux 
et  des  hommes , afin  qu'ils  ne  s'en  effraient  point.  Il  est  essentiel  de  faire  voler  les 
autours  de  bonne-heure  , parce  qu’à  mesure  que  les  perdreaux  se  fortifient , les  jeune* 
autotirs  prennent  aussi  des  forces  : il  suffit  alors  de  leur  faire  voler  un  perdreau  par 
jour,  pour  les  en  paître  pendant  tout  le  mois  d'août  i de  la  mi- thermidor  à la  mi- 
fructidor  ) , en  septembre  ( de  la  uii-iructidor  à la  mi  vendémiaire  ) on  leur  en  fera 
voler  deux  ou  trois  au  plus  , et  dans  un  temps  frais  , car  le  chaud  les  rebute. 

Si  néanmoins  on  veut  chasser  aux  perdreaux,  on  peut  risquer  un  autour  de  mé- 
diocre valeur,  et  garder  les  bons  pour  l'hiver.  Les  autours  formés  sont  estimés.  Les 
fauchercts  valent  mieux  que  tous  les  autres  , tant  pour  U plaine  que  pour  les  côteaux. 
Les  autours  se  dressent  aisément  et  se  rendent  sans  peine  sur  le  poing  avec  un  tiroir  ; 
ils  ne  s'écartent  point  pour  peu  qu'on  les  traite  avec  douceur  .*  il  y en  a qui  les  cha- 
peronnent , cela  est  bon  pour  les  passager;  , mais  les  niais  ne  s’en  accommodent  point. 

11  faut  prendre  garde  de  leur  donner  à connoitre  la  volaille  , ni  les  pigeons , de 
crainte  qu'ils  ne  détruisent  la  basse  cour  : pour  les  paître  de  vif,  on  doit  avoir  des 
perdreaux,  des  perdrix  on  des  tourterelles , et  leur  arracher  la  queue.  Pour  les 
passagrrs  , ils  sc  traitent  autrement  que  les  niais  ; on  les  chaperonne  ordinairement 
ils  en  valent  mieux;  et  comme  ils  viennent  fort  bieo  au  leurre , on  les  y dresse. 
Un  autour  passager  n'est  bon  que  lorsqu'il  n'est  que  d'une  mue,  ou  qu’il  n'a  qu'un 
an  , alors  il  faut  le  rendre  gracieux  et  l'assurer  ; c'est  la  principale  attention  qu'ou 
y doit  faire.  Les  autours  niais  ne  partent  point  du  poing  comme  les  passagers,  c'est 
pourquoi  ou  les  accoutume  à suivre  ; mais  il  est  bon  aussi  de  ne  les  point  perdre  de 
vue  , de  peur  qu'ils  ne  prennent  les  perdrix  en  cachette  , et  qu'ils  s'en  (laissent.  On 
ne  les  Lit  voler  que  modérément  après  les  avoir  ainsi  dressés  , afin  qu'ils  ne  se  recon- 
noissent  pas. 

Si  l’on  veut  tenir  toujours  un  autour  en  bon  état , on  le  cure  avec  du  coton , et  on 
l'.icharnc  au  tiroir  tou»  les  matins;  il  ne  faut  pas  que  ce  soit  au  soleil,  ni  trop  près 
du  feu  car  cela  les  feroit  mourir.  Les  autours  , après  avoir  tiré,  doivent  être  rais  dans 
un  lieu  qui  ne  soit  ni  trop  froid  , ni  trop  humide,  et  où  le  vent  ne  donne  pas.  Quand 
on  leur  présente  le  tiroir,  il  faut  auparavant  qu’il  ait  été  détrempé  dans  du  vinsigre 
et  de  l'eau , où  l'on  aura  mis  du  sucre  candi. 
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On  n‘*b»t  jauni»  les  tulours  que  dan»  un  grand  besoin,  parce  que  cela  les  rebute, 
et  un  autour  obéit  toujours  plus  volontiers  quand  on  lui  présente  le  tiroir  pour  lui 
faire  approcher  la  perche. 

Il  faut  tous  les  matins  le  jardiner  au  soleil  et  où  le  vent  ne  donne  point , après 
qu’il  a mangé,  et  le  laisser  deux  heures  sur  U perche. 

Il  est  bon  de  baigner  les  autours  toutes  les  semaines  , et  de  ne  les  point  faire  voler 
ce  jour-lâ;  ils  en  valent  mieux  quand  ils  ne  volent  que  deux  jours  de  suite;  et  pour 
les  délasser  d’avoir  été  sur  la  perche,  on  les  met  dans  un  endroit  étroit  sans  les  y 
attacher. 

On  purge  Tes  autours  avec  de  la  chair  et  de  la  manne , et  pour  lors  on  ne  doit 
point  les  ahattre  ; on  leur  donne,  si  l’on  veut,  pour  cures  des  pilules  blanches  ou 
rouges  , cela  ae  (ait  trois  jours  de  suite  au  commencement  de  l’année,  et  autant  avant 
que  de  les  mettre  en  mue  , et  le  quatrième  jour  on  leur  donne  une  pierre  d’aloès  dans 
un  morceau  de  chair  : cela  leur  lâche  le  ventre. 

Dans  l’hiver,  on  purge  les  autours  avec  six  grains  de  poivre  blanc  qu’on  leur  fait 
prendre  aussi  dans  un  morceau  de  chair , sans  qu’il  soit  besoin  d’abattre  ces  oiseaux , 
et  on  les  cure  ainsi  de  vingt  jours  en  vingt  jours. 

Pour  guérir  les  autours  des  humeurs  visqueuses  qui  peuvent  leur  nuire , on  se 
•ert  d’une  herbe  qu’on  appelle  éclaire , et  on  se  contente  de  leur  en  donner  une  ou 
deux  prises  seule m<  nt  chaque  année. 

On  tient  qu’une  glaire  d’oeuf  battue  avec  du  sucre  candi  pulvérisé  et  donnée  de 
dix  jours  en  dix  jours  aux  eutours , leur  est  merveilleuse , et  que  l'huile  d'olive 
battue  leur  est  singulière  quand  ils  commencent  à entrer  en  mue. 

Pour  faire  paître  un  autour,  on  l’acharne  d’abord  au  tiroir  sec  avant  de  le  pattre, 
ensuite  on  prend  de  la  chair  coupée  par  petits  morceaux , on  la  met  dans  un  plat 
plein  d’eau  tiède,  et  on  lui  donne  ce  pât;  on  se  sert  pour  cela  d'eau  de  fontaine 
avec  du  sucre  ou  de  la  manne  délayée  dedans  : cette  manière  de  paître  ces  oiseaux 
les  garantit  de  bien  des  maladies  auxquelles  ils  sont  sujets. 

Les  autours , plus  que  les  autres  oiseaux  de  proie , sont  larrons , et  pour  les  em- 
pêcher de  se  paître  en  cachette  du  gibier,  il  faut  leur  coudre  une  petite  sonnette  sur 
les  deux  couvertes  de  la  queue,  afin  qu’on  les  entende  partout  où  ils  seront. 

Manière  de  dresser  les  Autours. 

Celui  qui  gouverne  les  autours  doit  toujours  chercher  à faire  plaisir  à ces  oiseaux 
quand  ils  commencent  à voler,  soit  qu’il  mette  la  perdrix  au  pied,  ou  qu’il  la  remette 
au  buisson  , et  pour  nller  d’ordre  en  cela,  il  ne  faut  pas  qu'un  autour  vole  plus  d’une 
ou  de  deux  perdrix  avant  qu’il  soit  animé,  autrement  cela  le  rebute,  et  après  qu’il 
a volé  , on  ne  le  lâche  point  qu’il  n’ait  repris  haleine  et  qu'il  ne  se  soit  secoué. 

Pour  qu  un  autour  vole  bien  , il  faut  {oujours  qu’il  fasse  un  temps  propre  , parce 
que  si  le  chaud  est  trop  âpre,  il  monte  en  essor,  ou  gagne  les  arbres,  d’où  il  ne 
descend  point  que  la  faim  ne  le  presse.  On  doit  toujours  avoir  deux  ou  trois  de  ce# 
oiseaux  prêts  à voler,  tandis  qu’il  y en  a d’rtUtres  qui  volent;  c’est  ie  moyen  de  ne 
les  point  rebuter. 

Comment  lâcher  les  Autours, 

Les  autours  ne  veulent  point  être  lâchés  de  relat,  c’est-à-dire , de  les  tenir  trop 
long-temps  sans  les  lâcher;  il  est  à propos  de  les  tenir  quand  on  juge  que  les  per- 
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drix  sont  trop  fortes  pour  eux,  parce  que  cela  les  fatigue  trop  ot  les  rend  mal  gracieux; 
ou  doit  suivre  aussi  ces  perdrix  pour  les  faire  repartir , afin  que  les  autours  qui  les 
voient  fatiguées , fondent  sur  elles.  Il  ne  faut  jamais  découpler  les  chiens  destinés 
pour  l'autourserie  , qu  i la  rosée  du  matin  ne  soit  passée  , parce  que  cela  ôte  le  senti- 
ment aux  chiens,  et  que  les  autours  qui  sentent  cette  humidité , vont  s'éplucher  sur 
le  premier  arbre  qu'ils  trouvent. 

Les  gelées  blanches  sont  plus  dangereuses  pour  les  autours  que  la  gelée  de  l’au- 
tomne , et  quand  cea  oiseaux  sont  en  chasse,  il  est  bon  de  leur  donner  toujours  le 
loisir  de  guèter  les  perdrix  à la  remise  , afin  qu’ils  les  empiètent  mieux  , et  qu’ils 
ne  les  manquent  pas. 

Si  l’on  voit  que  les  autours  mal  sffaités  ayent  gagné  les  arbres , et  qu’ils  fassent 
difficulté  d’en  descendre  , il  faut  avoir  une  filière  longue  de  trois  ou  quatre  toises , au 
•bout  de  laquelle  aéra  attachée  par  l’aile  une  perdrix  morte  , la  traîner  ainsi  assez 
loin  de  l’oiseau  qui  la  voyant  remuer  , fondra  dessus  d’abord  , et  par  ce  moyen  on 
reprend  ces  oiseaux. 

Il  est  nécessaire  de  secourir  les  autours  à la  remise , et  pour  cela  on  les  aborde 
doucement  de  peur  de  les  effarouclier , et  l’on  prend  garde  surtout  que  les  chevaux 
et  les  chiens  n’en  approchent  do  trop  près,  parce  que  cela  rebute  les  autours;  c’est 
pourquoi  il  est  bon  de  tenir  toujours  en  crainte  les  chiens , et  de  n’en  mettre  que 
quatre  couples  pour  la  volerie;  les  grands  chiens  épou\antent  les  autours,  principa- 
lement les  tiercelets  qui  sont  plus  timides. 

L'abri  du  vent  est  toujours  nécessaire  quand  on  chasse  avec  les  autours.  Si  l’on 
chasse  en  plaine,  et  que' le  vent  soit  trop  incommode,  il  faut  cesser  de  chasser,  à 
moins  que  le  vent  ne  souffle  que  médiocrement,  et  observer  encore  de  ne  point  chasser 
dans  le  fil  du  \ent,  et  lorsqu’on  chasse,  on  doit  avoir  une  baguette  en  main  pour  la 
fourrer  dans  les  buissons,  et  faire  repartir  la  perdrix  quand  elle  se  met  au  crû.  Il  faut 
toujours  faire  choix  des  oiseaux  qui  vont  bas,  ce  sont  les  meilleurs,  parce  qu'ils  entrent 
beaucoup  mieux  au  vent  que  ceux  qui  se  relèvent. 

Les  autours  passagers  ne  veulent  pas  qu’on  les  garde  long -temps  sans  les  faire 
voler,  quelque  temps  qu’il  fasse  , et  pour  empé>.her  qu’ils  ne  se  gâtent  et  ne  se  décou- 
ragent, on  prend  des  perdrix  vives,  et  on  en  attache  une  au  bout  d’une  filière  de 
douze  ou  quinze  pieds  de  long,  puis  on  lie  un  autour  à l’autre  bout,  ensuite  on 
prend  cet  équipage  , et  l’on  s’en  va  dans  un  endroit  propre  pour  chasser  ; on  fait 
voir  la  perdrix  à l’autour  qui  fond  dessus  aussitôt  ; on  doit  l’en  laisser  paître  et 
prendre  bonne  gorgée  ; en  réitérant  cela  de  trois  jours  en  trois  jours , l’oiseau 
devient  d’un  très- bon  affaitage. 

Vol  pour  le  Canard. 

Les  autours  , à la  différence  des  autres  oiseaux  de  proie  , font  leur  coup  à la 
toise  , c’est-à-dire,  tout  d'une  haleine,  d’un  seul  trait  d’aile,  sont  toujours  plus 
vîtes  à partir  du  poing  que  les  autres;  c'est  pourquoi  ils  sont  les  seuls  pour  le  vol 
du  canard.  11  faut  avoir  un  autour  des  plus  courageux,  et  choisir  pour  la  voient 
un  endroit  où  il  y ait  des  fossés  et  des  canards.  Plus  les  fossés  sont  étroits  et  pro- 
fonds, plus  ils  sont  commodes  pour  cette  chasse. 

Quand  on  esr  arrivé  sur  le  lieu  , et  qu’on  a observé  où  sont  les  canards  , on 
prend  les  devants  le  long  du  fossé  avec  l’autour  sur  le  poing.  Etant  vis-à-vis,  Oq 
se  présente  sur  le  bord  ; les  canards  ne  manquent  point  de  prendre  l’épouvante  et 
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de  se  lever,  mais  Vautour  aussitôt  du  poing  vole  à eux  , et  en  empiète  toujours 
quelqu'un.  Pour  rendre  les  autours  bons  à cette  volerie,  il  est  à propos  de  leur 
montrer  quelquefois  des  canards  domestiques  , afin  qu'ils  connaissent  mieux  ce 
gibier. 

Fol  pour  le  Lapin. 

On  doit  avoir  un  autour  dressé , et  dont  l’instinct  soit  pour  le  poil,  ce  qui  se  con- 
çoit lorsqu’on  commence  à l'allaiter;  il  est  à propos  de  lui  faire  voir  quelques  lapins 
tout  vifs;  il  s’y  anime  et  devient  propre  â la  volerie,  de  manière  qu’on  petit  s’en  servir 
pour  aller  prendre  soir  et  matin  des  lapins  dans  les  garennes  en  se  promenant.  Il  est 
bon  d’avoir  chez  soi  des  clapiers  , afin  d’y  prendre  des  lapins  pendant  toute  l’année  , 
pour  accoutumer  les  autours  a ce  gibier,  et  surtout  pendant  leur  mue.  Tout  cela  te 
fait  sans  peine. 

Différence  des  Autours. 

Il  y a des  autours  de  différentes  grandeurs  ; ceux  qui  viennent  des  pays  étrangers  ^ 
•ont  ou  trop  gros  ou  trop  petits  , par  rapport  aux  nôtres  qui  sont  de  moyenne  taille. 
À l’égard  du  pennage,  on  en  voit  de  si  extraordinaire,  que  sans  une  longue  pratique 
on  s y trouve  tous  les  jours  trompé.  On  en  voit  quelquefois  qui  ont  le  pennage  roux, 
d’autres  qui  Vont  blond,  d'autres  fort  brun,  d’autres  brun  et  blond,  et  d’autres  enfin 
de  couleur  contraire.  Quoique  ces  oiseaux  viennent  de  différens  pays  et  qu$ls  ayant 
différens  pennages,  toutes  ces  variétés  ne  les  rendent  point  différens  en  espèces;  car 
il  n’y  a qu’une  sorte  d’autours,  les  uns,  à la  vérité  , meilleurs  que  les  autres. 

Accidens  des  Autours. 

C*est  une  erreur  de  ne  point  paître  les  autours  le  matin  ayant  curé,  croyant  par  là 
les  tenir  affamés,  et  qu’ils  en  seront  plus  âpres  à la  volerie;  mais  au  contraire, 
ceux  qu’on  néglige  ainsi,  tombent  en  une  défaillance  qu*on  nomme  boulimie , qui  les 
abat  et  les  met  en  risque  de  mort. 

Cette  boulimie  est  causée  par  les  humeurs  qui  coulent  dans  la  molette,  lorsqu’on 
laisse  trop  jeûner  l'oiseau,  ce  qui  arrive  le  plus  souvent  en  hiver  et  pendant  les 
grandes  froidures;  c’est  pourquoi  on  doit  avoir  soin  en  cette  occasion  que  les  autours 
soient  nourris  abondamment  et  proprement  ; car  il  ne  fnudroit  qu'un  pât  mal-propre 
pour  dégoûter  l'oiseau  ; plus  il  fait  froid  , plus  il  digère , parce  que  1a  chaleur  natu- 
relle est  plus  concentré^.  * 

Les  autours  sont  sujets  à monter  quand  le  chaud  est  trop  rude;  il  faut  se  coucher 
à terre,  et  ne  point  perdre  l’oiseau  de  vue  , pour  voir  ou  il  descendra  ; c’est  ordi- 
nairement sous  le  vent  et  sur  les  arbres  voisins  ; il  est  bon  d’avoir  surtout  de  la 
patience. 

Le  surplus  de  ce  qui  regarde  les  autours  leur  est  commun  avec  les  faucons , dont 
le  précédent  chapitre  traite. 

Explication  de  la  Planche. 

4*  Le  Lanier. 

5.  LJ Emcrillon. 

6.  Le  Hobereau, 

N n u a 


I.  Le  Faucon. 
a.  Le  Gerfaut. 
3.  Le  Sacre. 
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jr.  M ah  iire  dont  il  faut  encourager 
• le  Faucon  auquel  on  donne  à tirer 
un  poulet  à plusieurs  fois  en  le  dé- 
chaperonnant  chaque  fois  y ou  de  l'ha- 
bituer au  leurre . 
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8.  Manière  de  jeter  le  faucon.  ' • > 

9.  Manière  dont  le  Faucon  fond tur  1* 
proie. 

10.  L’ Autour.  j 
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CHAPITRE  XVII. 

Du  Droit  de  Chaste  , de  Garenne  , Colombier  , et  c-  • 

1*ar  décret  du  n août  1789,  relatif  à 1a  suppression  de»  droits  féodaux,  art.  I,  le 
droit  exclusif  de  fuies  et  de  colombiers,  et  c.  est  aboli.  Les  pigt-ons  seront  enfermé* 
aux  époques  fixées  par  les  communes  , et  durant  ce  temps  , ils  seront  considérés 
comme  gibier  , et  chacun  aura  le  droit  de  les  tuer  sur  son  terrain. 

. Par  décret  du  même  Jour,  art.  III,  le  droit  exclusif  i)e  la  chaise  et  des  garennes 
• est  aboli  , et  tout  propriétaire  «1  le  droit  de  détruire  et  faire  détruire,  seulement 

• sur  scs  possessions,  toute  espèce  de  gibier,  sauta  se  conformer  aux  lois  de  police 

faîtes  remis  ement  à la  sûreté  publique. 


CHAPITRE  XV  III. 

Dictionnaire  de  Vénerie  et  de  Fauconnerie. 

broussailles  , que  le  cerf  abat  de  son  rentra 
en  passant.  On  coonolt  le  cerf  par  ses 
a bâti  mes. 

A bêcher  l’oiseau  , c’est  lui  donner  une 
partie  du  pât  ordinaire  pour  le  Unir  en  ap* 
pétit,  afin  de  Je  faire  voler  un  peu  après* 
On  dit  , il  faut  abecber  le  Luier. 

Abois  y cVst  quand  U b été  s’arrête  el 
qu'elle  se  tient  devant  les  chiens  pur  La* 
situde  , et  n’en  peut  plu» 

Durniers  abois  , c’est  lorsque  la  bête 
tombe  morte  pu  outrée:  on  dit  y la  béte 
rend  les  derniers  abois. 

Aborder  la  remise  : quand  la  perdrix 
poussée  par  l’oi&eau  gagne  quelque  buis- 
son , il  faut  aborder  la  remise  sous  le 
vent,  afin  que  les  chiens  xeotoct  mieux 
la  perdrix. 

\ 


n j rs  s £ * , c’est  diminuer  U nourri- 
ture de  l'oiseau  lorsqu’il  est  trop  gras  , pour 
le  rendre  plus  léger  rt  plus  avide  à la  proie 

Abandonner  l’oiseau  , c’est  lui  donner 
sa  liberté  , parce  qu’il  n\u  bon  à rien , ou 
le  laisser  libre  en  campagne  pour  l’égayer. 

Abattra  l’oiseau  , c’est  le  tenir  serré 
mtre  les  deux  mai  ris  pour  le  garnir  de 
jets, le  poivrer  et  le  médicamenter.  On 
dit , il  faut  abattre  l’oiseau. 

Abattis  , c’est  quand  les  arieux  loups 
ont  tué  des  bêtes  : on  dit , les  loups  ont 
fait  cette  nuit  un  grand  abattis.  Abattis 
se  dit  aussi  lorsque  les  jeune»  loups  vont  et 
viennent  au  lieu  où  il»  sont  nourris,  y 
faisant  de  petits  chemins  où  il»  abattent 
l’herbe. 

Abattures , foulures  de  fougères  ou  de 
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‘Abreuvoir , endroit  où  Us  oiseaux  vont  fauves  , parce  qu’elle*  ont  une  pointe  au 

boireron  prendre  les  oiseaux  à l’abreu-  bout.-  j 'i 

To,r#  ' Aire , nid  d’oiseau  de  proie.  On  dit 

Accouer  un  cerf , c’en  le  joindre  lor*-  aussi  un  faucon  de  bonne  aire  , quand  il 
qu  il  est  sur  se*  fins  pour  lui- donner  le  est  de  bonne  race  et  facile  à allaiter, 
coup  d’épée  au  défaut  de  l’épaule,  ou  lui.  -•  Albrené , *e  dit  de  tout  oiseau  da  proin 
couper  le  jarret  y pour  lors  On  dit,' le  Ce» F qui  a le  pennage  rompu  ou  manqué. 
est  accoué.  j • Allongé , c'est  lorsqu’il  Ta  entier  et  da 

Accoureir  le  trait , c’est  le  ployer  è demi,  bonne  longueur;  « ' • ** 

ou  lout-à-Jair  , pour  tenir  le  llminr.  Aller  de  bon  temps  , c’est  quand  1m 

Accule , ce  «ont  le*  bouts  des  forêts  et  veneur*  vont  pe«*  de  temps  après  que  la 

des  grand*  pays  de  bois.  bête  est  passée.  N*allor plat  de  temps  est 

Acharner  l 'oiseau  sur  le  tiroir,  c'en  lui  lorsqu’il  y a un  jour  ou  deux  au- moins 

nættre  do  la' chair  soit  *u  poiu*  avec  le  quVlle  est  passée.  «I  % AV 

tiroir  , toit  en  attachant  le  tiroir  nu  leurre.  Allen  d* assurance  t se  dû  de  celle  qqi 

A douée  : une  perdrix  «douée,  en  fau-  v»  pas  , le  pied  *eVr«Vrt  mot  crainte.' 
ton  ne  ri*  , Tout  dire  appariée.  Aller  de  hautes  erres  , se  dit  de  colU 

Af faite  : un  nisean  est  de  bonne  affsite  qui  est  p ssée  il  y a plusieurs  heure*, 
lorsqu’il  fait  bien  son  devoir  , quand  on  Aller  au  gagnage  , se  dit  d*«  béton 
l’a  bien  affaité  bien  doit  à la  rolefie.  fauves  et  du  lièvre  , qui  vont  viander  dan* 
Affaitvr , c’e9t  'dresser  de*  oiseaux  de  les  grains.  ‘b  •& 

proie  qu’on  apprivoise  et  qu’on  assute  Aller  en  tjruUc . cVat  quand  le  valet  de 
pour  revenir  sou*  le  p'üng  ou  an  leurre,  limier  va  «u  bois  pour  y détourner  une 
C’est  atmi  les  duire  au  vol  , le*  curer  , bête  avec  ton'  limier.  * 

le*  traiter  , r’habiller  leur»  pennes , le*  Andouillers  , sont  le*  chevilles  du  boia 
tenir  en  s.mlé  , et  le*  rendre  de  bonne  de  rerf , du  daim  et  du  rhev rend. 


affaire,  Y?  affaita gevsK  plus  difficile  qu’on 
t»e  pense.  * 

Affrlander  l’oi senti , é’esfr  le  faire  re- 
venir suHHe  leurre  avec  de  bon  pêt  de 
pigeonneau*  bu  de  poulets. 

Affût , en  terme  de  chasse  , est  un 
lieu  caché  où  l’on  se  met  avec  un  fusil 
prêt  Â tirer,  et  où  on  attend  le  gibier  au 
passage  \ on  dit . il  fait  bon  le  matin  aller 
à l’afftit.  * M »*•  t » « NN 
Aiglares  kègarH»rey  , Sache*  ro#ssee 
qui  bigarrent  lu  dessus  du  corps  de  l’oi- 
seau. Le  lanter  est  celui  qui  est  le  plus 
bigarré  b'  aigle  rts. 

Aiguille  , ihaladi*  des  faucons  qui  s'en- 
gendre <fr-  poux  , lnn« briques  on  vers,  plus 
petits  et  plus  dangereux  que  le*  filandre* 

• Aiguilles , fils  ou  Isolons  que  les  vaU  ts 
de  chiens  pour  «uqgllev  doivent  porter  , 
afin  de  panser  ceux  que  les  défense*  de 
cet  animal  auront  blessés. 


Ap*Jtroniri'oi*»au  . c’est -lui  couper  le* 
ongles  de»  ponce*  , < Vat-à-dirc  des  doigtp 
de  derrière  qui  font  ta  force  et  sonconrage, 
et  saut  lesquels  il  n’esl  jdti*  ‘propre  pour 
le  gro*  gibier.  " •* 

Armer  l’oiseau  , c’est  lai  attacher  des 
•on nettes  aux  pieds.  On  arrhe  aussi;  le* 
cure*  de  IVrtheau  i royei  Otré. 

/f^rare^^n-rtiseaA  , c'est  l 'apprivoiser  ri 
bief»  , qù’il  né  *VfPr«ie  *de**rien.  On  ne  le 
met  hors  de%  filière  que  qnabdAifc-est  bien 
ftsVuré  , tSnt  A fftfchambte  qnViu  jardin  qui 
représente  W*  champ* . • ‘ 

A ternaire  , se  dit  de  l’oiseau  qui  a b»  phi- 
iiuige  de  l'année  précédente,  noyant  pas 
mué.  t.  .a»  u t. 1 « »•.  t v..  V 

Attombisseurs , se  dit  des  oiseaux  qni 
attaquent  le  héron  dons  ion  vol;  on  lui 
en  iÀehe  plusieurs  pour  les  différentes 
attaques.  * • • 

Atrempé , se  dk  d’un  oiseau  qui  n’est 


Aiguillon  , t»  dit  de»  fumées  des  bêfes  zn  gras  ni  maigre.  . ' . 

N n n n i 
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Anuer  les  perdrix  nu  partir  , c’est  le* 
observer  exactement  lorsqu’elles  partent 
pour  pointer  l’oeil  et  choisir  lue». 

Avillons  , sont  les  serres  du  pouce  ou 
du  derrière  des  tuAins  de  l’oiseau  ; et  il 
avillonna  bien  quand  il  donne  rigoureuse- 
ment des  serres  de  derrière. 

% i • i.  * . ’ * i 

B jguette  , bâton  dont  le  fauconnier 
se  sert  pour  fourrer  dans  les  buissons  , afin 
de  faire  partir  la  perdrix»  et  pour  tenir 
les  chiens  en  crainte, 
i Balai f queue  de  l’oiseau»  » 

Balancer , se  dit  tant  de  l’oiseau  en  l’air 
qui  reste  dans  sa  plate  en  observant  sa 
proie  , que  de* la  béto  coiirue  qui  chan- 
celle de  lassitude. 

Bander  au  vent,  sc  dit  de  l’oiseau  qui 
•e  tient  sur  les  chiens  , faisant  la  créce- 
relle. * N 

Bans , lits  des  chiens. 

Barr,  s , b.igd**s  noires  qui  traversent  la 
queue  de  l’épervier.  n 

Bauge , lieu  où  la  bête  noire  se  couche 
tout  le  pur. 

Billard  , morceau  de  bois  long  do  deux 
pieds  , pointu  par  un  bout  et  recourbé 
par  l’autre  d’un  pied  au  moins. 

Bloc , perche  sur  laquelle  on  met  l’pist  au 
de  proie;  .elle  doit  élue  couverte  de  drap, 
pour  qu’il  n’amasse  point  la  chiragre. 

Bloquer , se  dit  de  l’oiseau  qui  a remis 
la  perdrix  et  qui  la  tient  à son  avantage, 
gagnant  le  h<iut  de  qnçlqu’arbro  prochain  : 
on  dit  au&>i  , l’cuWa»  se  bloque  , quand 
if^pend  en  l’uir  , et  qu’il  s’y  soutient  sans 
battre  dè  l’aile*  ,f  -,  , 

Bondir , iai.ru  bondir,  c’est  lorsqu’une 
bête  f.uve  en  fuit  partir  d’autres  de  la 
reposée.  . *| 

Botte  collier  tlu*  limier 
Boutis , ce  sont  les  lieux  où  les  bêles 
noire  s fouillent»  , 

Boutoy  , c’est  le  bout  de  leur  nea.  \ 
Branle  , se  dit  lorsqu’un  faucon  se  tient 
en  haut  an  premier  degré  sur  la  tète  du 
fauconnier  , et  qu’il  tourne  et  remue  scs 
ailes  eu  branlant  et  rodant  de  bd  le  actions 


AI  SON  RUSTIQUE; 

j,  Broyer  9 c’est  le  cul  d’un  oiseau  de  proie* 
une  marque  de  bonté  est  que  le  b rayer 
soit  net  , tombant  bien  bas  le  long  de  la 
queue  et  bien  émaillé  de  taches  noires 
et  rousses. 

Brider  les  serres  d’un  oiseau  , c’est  en 
lier  une  de  chaque  main  pour  l’empêcher 
de  charrier  la  proie. 

Briser- bas  , c’est  rompre  des  brandies 
et  les  jeter  |«ar  où  la  bête  a passé  , et 
briser- haut , c’est  les  briser  à demi  - hau- 
teur d’homme  et  les  laisser  pendre  à l’arbre. 

Fausses- brisées  , c’est  quand  on  met  des 
ttiorce,.ux  de  papier  à des  br  uches  sur 
les  voies  d’une  béte , pour  Us , ôter  après  et 
tromper  , son  compagnon  : frapper  aux 
brisées  , c’est  lorsque  le  veneur  qui  a fait 
son  rapport  , va  laisser  courre. 

Brosser  et  percer  dans  le  fort  ; c’est 
courre  avec  les  chevaux  dans  le  bois. 

Brunir , se  dit  de  la  béte  fauve  qui  fait 
changer  sa  tète  de  couleur  \ de  blanche 
qu’elle  étoit  , après  en  avoir  été  U peau 
velue  qui  la  couvroit,  elle  devient  rouge  , 
grise  ou  brune  , selon  les  terresoù  la  béte 
se  frotte. 

Buffeter , c’est  donner  en  passant  contre 
la  tète  d’un  plus  fort , ou  contre  la  tète 
d’un  leurre  quand  on  le  fait  battre  aux 
oiseaux.  . | # • 

Buisson  , prendre  buisson  , c’est  lorsque 
les  cerfs  vont  choisir  un  lieu  secret  pour 
faire  leur  tète  quand  ils  ont  mis  bas. 

C^t-jfXLvntL  , curée  composée  de  sucre  , 
de  canelle  et  de  moelle  de  héron  , que  le$ 
fauconniers  donnent  aux  oiseaux  qu’ils 
veulent  animer  au  vol  du  héron. 

Catteroles , lieux  où  . les  lapines  font 
leurs  petits  en  terre  , et  qu’elles  rebou- 
ikfnt  tous  les  jour*  jusqu’à  leur  sortie. 

Cerceaux  y ju  unes  du  bout  de  J’aile  des 
oiseaux  1 les  éperviers  ont  trois  cerceaux; 
les  autres  oiseaux  de  proie  n’en  ont  qu’un. 

Cervaison  , c’est  quand  le  cerlest  gras 
et  en  venaison. 

Chair  : l’oiseau  est  bien  d la  chair  % 
sigrùlie  qu’il  chasse  bien. 
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Chaperon  , morceau  de  cuir  dont  on 
courre  le  tète  des  oiseaux  de  leurre  pour 
les  affaiter.  Les  chaperon*  sont  marqués 
par  points  depuis  un  jusqu'à  quatre  : le 
premier  d'un  point  est  pour  U:  tiercelet 
de  faucon.  L’oist  au  qui  porte  le  chaperon 
patiemment  , s'appelle  bon  chaperonniez 
On  le  déchapiTOnne  quand  on  veut  le  bu- 
cher^ 

Charboniires , terres  glaises  où  les  cerfs 
vont  frotter  leurs  têtes  et  brunir. 

Charrier , se  dit  de  l’oiseau  qui  em- 
porte la  proie  sans  revenir  au  réclame  , 
ou  qui  s'emporte  après  la  perdrix. 

Chasoire%  baguette  des  aiitoursiers. 

Chausser  la  grande  serre  de  l'oiseau  , 
c'est  entraver  l’ongle  du  gros  doigt  d’un 
petit  morceau  de  peau. 

Chevilles  y sont  les  andouillers  qui 
sortent  des  perches  de  la  tétc  de  la  béte 
Jauve. 

Cimier , c'est  la  croupe  do  la  bête  fauve. 

Clatir , c'est  lorsque  le  chien  redouble 
son  cri  en  poursuivant  la  perdrix  ou  le 
lièvre. 

Cluse  et  cleuser , se  dit  du  cri  avec 
lequel  le  fauconnier  parle  à scs  chiens  , 
lorsque  l’oiseau  a remis  1a  perdrix. 

Coffre , se  dit  du  corps  de  la  bête  fauve 
et  du  lièvre,  quand  tout  en  est  levé. 

Clefs  y ongles  des  doigts  de  derrière  de 
l'oiseau  de  proie. 

Cornette  t bonpe  ou  tiroir  de  dessus  le 
chaperon  de  l'oiseau. 

Coup  ; un  oiseau  prend  coup , quand 
il  heurte  trop  fortement  contre  la  proie. 

Cru  ou  creux , cYst  le  milieu  du  buisson 
où  la  perdrix  se  sauve. 

Couronne  y duvet  qui  est  autour  du 
bec  de  l'oiseau  , à l'endroit  où  il  se  joint 
à la  tête. 

Courre : le  courre  ou  la  courre  est  où 
l'on  met  les  lièvres  pour  prendre  le  loup  , 
le  sanglier  et  le  renard. 

Courtoisie  y faire  la  courtoisie  aux  au- 
tours,  c’est  leur  laisser  plumer  leur  gibier. 

Créance , filière  ou  ficelle  avec  laquelle 
on  retient  l'oiseau  qui  n’est  pas  bien  assu- 


ré ; et  on  l'appelle  oiseau  de  peu  de 
créance , quand  il  est  sujet  à s’essorer  ou 
à se  perdre. 

Croix  - de  - Cerf , un  os  croisé  qu'on 
trouve  dans  le  coeur  du  cerf. 

Crollcr  y se  dit  de  l’oiseau  qui  se  vide 
pir  le  bas  \ ce  qui  est  une  marque  de 
santé. 

Cure  % se  dit  des  pilules  faites  avec  de 
Péponge , du  coton  et  de  la  plume  , qu'on 
donne  aux  oiseaux  de  proie  pour  dessécher 
leur  flegme  , et  ils  se  portent  bien  quand 
ils  ont  rendu  leur  cure.  On  arme  les  cures  , 
c’est-à-dire  qu’on  met  un  peu  de  chair 
après  pour  1rs  mieux  faire  avaler  aux 
oiseaux.  Il  ne  faut  point  les  Lire  paître 
qu'ils  n'ayent  curé  ou  rendu  la  cure» 

D aguf.k  y sc  dit  de  l'oiseau  qui  va  à 
tire  d’aile  , qui  travaille  diligemment  de 
la  pointe  des  Ailes. 

Dagues  y premier  beis  que  porte  un 
cerf.  Daguets  y voye*  ci-dessus. 

Déchaussures  , c’est  le  lieu  où  le  loup, 
& gratté,  où  il  s'est  déchaussé. 

Décousures  , plaies  que  les  défenses  du 
sanglier  font  aux  chiens. 

Dedans  *,  mettre  un  oiseau  dedans f 
c’est  le  mettre  actuellement  ù la  chasse. 

Degré  y se  dit  des  reprises  ou  temps 
de  l’élévation  de  l'oiseau  en  l’air  , qui 
fait  une  espèce  de  pause  , en  tournant 
la  tète  pour  continuer  son  vol  , jusqu’à  ce 
qu’on  le  perde  de  vue. 

Délivre  : un  oiseau  fort  à délivre  , c’est- 
à-dire  , qu’il  n’a  point  de  corsage  , qu’il 
est  presque  sans  chair  comme  le  héron. 

Dérober  les  sonnettes,  se  dit  de  l’oi- 
seau qui  s’écarte,  qui  part  sans  congé,  et 
qui  emporte  les  sonnettes  de  son  maître. 

Dérocher  y ou  déroquer  % se  dit  des 
grands  oiseaux  carnassiers  qui  poursui- 
vent les  bétes  à quatre  'pieds,  jusqu’à  ce 
qu’ellt  s se  précipitent  du  bâtit  des  rot  hers 
en  bas. 

Déronxpre  y se  dit  de  l’oiseau  de  proie 
qui , de  ses  cuisses  et  de  ses  serres  , tombe 
si  vigoureusement  sur  un  autre  oiseau , 
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qu’il  lui  rompt  îé  vol  ét  lé  fait  tomber 
lout  meurtri. 

Descente.  Lorsque  l’oiseau  descend 
avec  impétuosité  sur  son  gibier  pour  l’as- 
sommer , c’est  fondre  en  rondnn  : quand 
sp.  descente  est  douce  , et  qU*il  ne  fait  que 
sc  laisser  aller  en  bn»,  on  dit  simplement 
qnV/  file  ou  fond. 

Vésempcloloir  y fer  avec  lequel  ort  tire 
de  la  mulette  des  oiseaux  de  la  vi.mde 
qu’ils  ne  peuvent  digérer. 

Dintîers  , rognons  du  cerf. 

Donner  la  bête  aux  chierts  » c’e«t  les 
lui  découpler  sur  les  voies. 

Dorées  , fumées  jaunes  dti  derf. 

Du  ire , Voyez  affiitcr. 

Eo.tr.K  et  agalure  , se  dit  de  l’oiseau 
qui  est  moucheté, 

Èmblcr  , so  dit  des  allures  des  bêtes 
quand  les  pieds  de  derrière  avancent  de 
quatre  doigts  fur  ceux  de  devint. 

Emeu  et  Emcutir  , ne  se  dit  que  de 
* l’ôxcrémcrtt  des  oiseaux  de  proie.  Le  fau- 
con pèlerin  et  le  lanier  émeutissent  sons 
eux  ; les  autres  oiseaux  de  proie  vident 
en  arrière  et  un  peu  plus  loin.  C’est  uh 
signe  de  çrtnîé  quand  l’oiseau  rend  son 
émeu  ; il  doit  être  blanc  et  clair,  et  Ite 
noir  qui  est  parmi  doit  êtré  bien  clair  , 
en  sorte  qnè  le  tout  approché  du  mélange 
de  poix  , de  cire  , cb.  plâtre  et  de  graine. 
On  fait  de  ce  mélange  un  ciment,  que 
les  ancien»  appeloient  rtialta. 

Empau'mur t , c’est  le  haut  dé  la  tête 
du  cerf  et  du  chevreuil  , qui  ear  large  ét 
renversée  , et  où  il  y a aa  moins  trois 
and  oui  lier*  : les  jeunes  bêtes  n’en  ont 
point.  * 

Empclotcr , voyez  Désemptlotoir . 

Empiéter  y Re  d't  des  autours  qui  em- 
portent U- ‘proie  à bmrs  pieds  : pour  le 
faucon  , on  dit  lier  la  proie. 

Enceinte , cVv  M lieu  où  le  valet  de  limier 
détourne  b s bêles  avec  son  limier. 

Enduite , »»•  dit  de  Poiseau  qui  digère 
bien  cbhîr. 

Enfoncer y sc  dit  î/foîWïli  ï^li •,  T«At- 


Afsotf  rusI’iqüb:* 

dant  sur  U pérdrii , la  pousse  jusqu'à  la 
remise. 

Entes  y peaux  d’ofseau*  remplies  de  paille 
ou  dé  foin  qu’on  fiche  au  hcrat  d’un  piquet 
posé  en  terte  pour  attirer  les  autres  oiseaux 
an  piège. 

Entées  y fumées  de  cerfs  et  de  biches  t 
dont  deux  ne  font  qu'une  , et  qui  né  peu- 
vent se  séparer  sans  se  rompre. 

Enter , c’est  rejoindre  une  penne  gar- 
dée à celle  d’un  oiseau  qui  est  rotnpué, 
froissée*  ou  nlbreriée  : c’est  la  raccommoder 
à IMiguMle  ou  au  tuyau. 

Entre*  ér  % c’est  racrorrtmoder  1rs  jV»tk 
de  i’oise.iu  y en  sorte  qu’il  ne  p risse  p>s 
sc*  déchaperonner. 

Ergoté  y se  dit  d’nn  chien  qui  a ÙH 
ongle  de  surcroît  au  - dessus  du  pied  on 
dedans. 

Ecartàblc  y se  dit  de  l'oiseau  sujet  à s'é- 
carter , tels  que  sont  les  plus  vêtus  , et 
ceux  qui  sont  les  plu*  coutumiers  de  mon- 
ter en  essor , surtout  en  été. 

Esclamù  y se  dit  de  Poisoau  de  lon- 
gueur bienfaisante  et  non  épaulée.  Les 
esc  la  mes  sont  plus  beaux  voleurs  que  Ici 
goussaUts  , qui  sont  rotirts  et  bas  assis. 

Escumer , c'est  lorsque  l’oiseau  passe 
sur  la  proie  sans  s’aWilter , et  quand  il 
court  sur  le  gibier  que  les  chiens  lancent. 

Escuyfir  ( 1’  jeune  Cerf  qui  souvent  en 
accompagne  un  vieux. 

Espié , cVst  pour  le»  chiens  la  même 
chose  que  ï*ëpy  aux  chevaux. 

Esplnnnde  , route  de  l’oiseau  qttfcnd  il 
plane  en  l’air. 

Eponge  y cé  qui  formé  le  talon  des  bêtes. 

Estnflé  y se  dit  d’un  chien  qui  a un  Os 
de  la  hanche  dé  rincé. 

Es  siffler  y c\?»t  Mer  lit  graisse  excessive 
d’un  oiseau  par  diverses  cures  ; c’est  aussi 
le  mettre  en  ét*t  de  voler  lorsqu’on  l’a 
dressé  , ou  mi  sortir  db  la  mue. 

Essorer , c’est  quand  l’oiseau  preftd 
’ l’essor  trop  fort. 

Eeehtiller  ( *’  ) , se  dit  de  l’o'srau  qni 
se  »r*noiie  «ru  s è soutenant  en  l’air  pour 
iVgaycf  ét  promit e le  vent. 
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1 Everrer,  eVat  ôter  un  nerf  Je  dts&oup 
la  langue  du  chien  pour  qu'il  ne  morde 
jamais,  fût- il  enragé. 

t • . . » 

Fsoxs  , petiu  de*  biches  , daine*  et 
chevrettes. 

I aux- fuyant  , «entier  h pied  dan*  le 
Jjoi*. 

Filandres  % se  dit  |°.  de*  fiUmens  de 
sang  caillé  et  desséché  qui,  après  la  rup- 
ture de  quelque  veine  , se  Age  en  façon 
d’aiguille  , et  travaille  le  corps,  le* cuisses 
et  lus  reins  de  l'oiseau  ; 3*.  du  certain* 
vers  fort  déliés  qui  s'attachent  au  gosier, 
autour  du  coeur , du  foie  et  des  poumons 
de  l’oiseau  ; ils  sont  quelquefois  nécessaires 
aux  oiseaux  plein*  , pour  les  rendre  plu* 
dispos  à U volcric  ; 3’.  des  crêpe*  qui 
Aoiuhçut  Je. l'air  ci  * attachent  sur  le*  voie* 
des  bêtes , surtout  de*  vieilles  , qui  w 
amassent  davantage  , parce  qu'elle*  put 
plu*  de  corps. 

Filière  , ficelle  d'environ  dix  toises 
qu'on  tient  attachée  au  pi<  J de  l’oiwau 
pendant  qu'on  le  réihune  , jusqu'il  ce  qu'il 
soit  assuré.  Qu  l'ippvlle  creance  et 

tiens- L-ltiv t , parce  que  ai  on  le  lâchait 
il  pourroit  dérober  *e6  sonnettes. 

/ làtrère , lieu  où  le  lièvre  ou  le  loup 
Couru  des  chien*,  s'arrêtent  en  le  mettant 
fur  le  ventre.  Le  lièvre  se  fldtrc  plusieurs 
foie  , quand  il  est  bien  couru. 

F titrer,  se  dit  aussi  de  la  clef  rougie 
au  feu , qu'on  applique  sur  le  Iront  d'un 
chien  pour  le  préserver  de  la  r.qg*. 

FoliUts,  c'e6t  ce  qu'on  lève  le  long 
des  épaules  du  cerf,  après  qu'il  n*t  dé- 
pouillé. 

Fondre , voyex  descente. 

For-hu  , se  dit  des  petit*  boyaux  du 
cerf  qu'on  donne  aux  (biens  au  bout  d'une 
fourche  émoussée  au  pfinteuqiâ  <*u  en  été, 
apres  qu'ils  ont  mangé  la  niouée  et  le 
coffre  du  ceif  : il  se  dit  austrdr  la  Car- 
casse dont  on  fait  la  curée. 

Forme  , ‘c’est  le  terrain  que  le  filet 
couvre  quand  on  le  fait  agir.  C’est  aussi 
le  lieu  où  le  renard  se  repose. 


Formes  , se  dit  des  femelles  des  oiseau* 
de  proie  qui  donnent  le  nom  à l'espèce  £ 
au  lieu  que  les  mêles  s'appellent  tiercelets* 
parce  qu’eu  général  la  femelle  est  plus 
grènde , plus  hardie  et  plus  forte  que  son 
mêle. 

Formées  , fientes  des  bêles  fauve*,  for» 
mées  en  croUes  de  chèvres,  moi*  plus 
grosses. 

Foulées  , c'est  lorsqu’on  revoit  1* 
forme  du  pied  d'une  bête  sur  l’heibe  ou 
aur  des  feuilles  par  où  elle  a passé  ; et 
si  c'est  i*b  terre  nette  , cela  s'appelle  voie 
pour  bête  fauve  et  lièvre,  pâte  pour  loup 
et  reuaid  , et  trace  pour  bête  noire. 

Fraiza  , forme  de  meule*  et  de  pierr 
rares  de  la  tète  du  cerf  et  du  chevreuil» 
qui  est  le  plus  proche  de  U tête. 

Freoutrr , marque  que  le  cerf  fait  an 
bois  quand  il  y touche  de  sa  tète  pour 
détacher  la  peau  velue  qui  la  couvre  : on 
en  trouve  les  lambeau*  au  pied  du  fréoue#. 
Celui  qui  apporte  le  premier  fréouer  au 
chef  de  l'assemblée  et  eu  laisse  couire  la 
cerf,  a ordinairement  tin  présent. 

Fuites  , se  dit  de  l’oiseau  qui  s’écarte 
beaucoup,  surtout  le  faucon  . « t dos  bêtes 
qui  forcent  leur  course  en  allant  le  pied 
ouvert. 

Fumées , fientes  des  bêtes  fauves, 

F us  ter , se  dit  de  L'oiseau  qui  s'échappe 
ou  qui  évite  le  piège. 

GxianxcEs . grains  où  les  betes  fauvea 
vont  t hunier  lo  nuit. 

Gardes  , ce  sont  les  deux  os  qui  for» 
ment  la  jambe  à toir.es  les  bêtes  noires. 

Giboyer  , c’tsl  chasser  avec  le  fusil  à 
pied  et  sans  bruit  ; il  se  dît  aussi  de  la 
chasse  à l’oiseau. 

Gorge  , e*i  U poche  ou  sachet  supé- 
rieur des  oiseau*  de  proie;  d’où  rient  que 
par  métaphore  ou  dit  grosse  gorge  pour 
viande  grossière  et  non  détrompée;  gorgm 
chaude  pour  viande  chaude  du  gibjer  qu'if 
a pris  ; bonne  gorge  , demi-gorge,  quant 
de  gorge  : enduire  011  digérer  sa  gorge  , 
c'eit  quand  elle  fusse  vite  et  que  L’oiœai* 
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émrntit  aastitAt  sahs  prendre  de  nourri- 
ture ; ce  qui  est  un  pronostic  du  mal  subtil 
qui  le  rend  étique. 

Gouffauts , voyez  Esclame . 

Grvffade  y blessure  d’une  béte  onglée. 

Gruycr  ; oiseau  dressé  à chasser  les 
grues. 

Guixrftf  nu  guide  , bAton  qui  guide  le 
filet  tendu  pour  prendre  les  oiseaux  arec 
un  rets  saillant. 

Guinder  y se  dit  de  l'oiseau  qui  s’élève 
au-dessus  des  nues. 

H a unes  y compagnies  de  bête*.  On 
doit  karder  les  chiens  dans  l’ordre  chacun 
dans  sa  force  , pour  aller  de  meute  ou 
au  relais;  et  on  harde  les  nouveaux  chiens 
avec  les  vieux  pour  les  dresser.  Les  bétes , 
dans  le  teins  des  hardes,  se  meutent  toutes 
ensemble  selon  leur  Age. 

Hardées , ruptes  et  fracas  de  bois  que 
les  bêtes  fauves  , surtout  les  biches  , na- 
turellement gourmandes  , font  en  viandant 
dans  les  jeuoes  taillis. 

Hardois  , petis  brins  de  bois  que  le  cerf 
louche  et  écorche  de  sa  tête. 

Hausse-pied , c’est  le  premier  des  oi- 
aeaux  qui  attaque  le  héron  dans  son  vol. 

Herbier , canal  de  la  respiiation  qui 
est  dans  le  col  de  l’oiseau. 

Hoche  pied  y c’est  l’oiseau  qu’oo  jette 
seul  après  le  héron  pour  le  (aire  monter. 

Houppcry  c’est  quand  le  veneur  avertit 
ton  compagnon  par  un  ou  deux  mots  longs 
qu’il  a trouvé  une  béte  courable  qui  sort 
de  sa  quête  , et  entre  en  celle  du  compa- 
gnon. 

Houzures  ou  crotures , se  dit  de  la 
crotte  qui  se  voit  aux  branches  où  le 
sanglier  s’est  frotté  en  sortant  du  fouille  , 
par  où  on  connoit  sa  hauteur. 

Jambe  y c’est  depuis  le  talon  jusqu’aux 
os  pour  bêtes  fauves,  et  jusqu’aux  gardes 
pour  bêtes  noires;  ce  qui  en  fait  aussi  la 
largeur. 

Jardiner  y c’cst  exposer  les  oiseaux  de 
proie  au  soleil  du  mstin  dans  un  jardin. 


Il  faut  exposer  les  autours  sur  la  barre 
ou  sur  le  bloc,  les  laniers  et  lea  sacres 
sur  la  pierre  froide. 

Jet , petite  entrave  qu’on  met  au  pied 
d’un  oiseau  : on  l’attache  d’envoi  et  de 
retenue.' 

Jeter  un  oiseau  du  poing  , c’est  le 
donner  du  poing  après  la  proie  qui  fuit. 

Jeu  y voyez  Courtoisie. 

Induire  , voyez  Gorge. 

Laie 9 y femelles  des  sangliers  9 les- 
quelles , selon  leur  Age,  s’appellent  jeunes , 
grandes  et  vieilles . 

Laissées  , fientes  des  loups  et  de  bêtes 
noires. 

Lancer  y c’est  faire  partir  les  bêtes 
fauves  de  la  reposée  y le  loup  du  liteau  9 
le  lièvre  du  gîte  , et  les  bétes  noires  de  U 
bauge . 

Leurre  , figure  d’oiseau  fait  en  manière 
de  faucon  , avec  deux  ailes  et  un  morceau 
de  drap  ou  cuir  rouge  garni  de  bec  et 
d’ongles  t qu’on  pend  A une  lesse  sur 
un  crochet  de  corne.  Les  fauconniers  s’eu 
servent  pour  réclamer  l’oiseau.  Acharner 
le  leurre  y c’est  mettre  un  morceau  de 
chair  dessus , et  ce  qu’il  tire  du  bec  se 
nomme  rappel. 

Lier  y voyez  Empiéter . 

Limier  y chien  qui  détourne  le  cerf  et 
autres  grandes  bétes. 

Liteau , lieu  où  le  loup  se  couche  et 
se  repose  le  jour. 

Longe  y tirer  à la  longe  y est  quand 
l’oiseau  retourne  à celui  qui  le  gouverne. 

Longer  un  chemin  ; c’est  lorsqu’une 
béte  va  d’assurance  ou  fuit  ; et  quand 
elle  retourne  sur  ses  voies , cela  s’appelle 
ruse  et  retour . 

Ma  huttes  y c’est  le  haut  des  ailes  près 
du  corps  de  l’oiseau. 

Mal  semé  y c’est  quand  le  nombre  des 
andouillers  est  impair. 

Mal  subtil , espèce  de  phthisie  ou 
de  catarre  qui  tombe  dans  la  rou- 
lette des  oiseaux , et  qui  les  fait  mourir 

da 
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«If  langueur,  ou  empêchant  la  digestion. 

Mangcures  , pâtures  des  loups  et  des 
sangliers. 

Manteau  , couleur  des  plumes  des  oi- 
seau 1 de  proie.  Alantelùres  , c’est  lorsque 


Nappe ^ c’est  1a  peau  des  bêtes  fauves. 
NoetiÈs  , morceaux  de  chair  qui  se 
lèvent  aux  quatre  fl<tnca  du  cerf. 

Nombres  et  petits  blets  se  lèvent  en- 
semble ; et  c’est  ce  qui  se  prend  au  do- 


it' chien  a sur  le  dos  un  poil  différent  dans  des  cuisses  et  des  reins  du  cerf. 


de  celui  du  reste  du  corps. 

Marteler , se  dit  des  oiseaux  de  proie 
quand  ils  font  leurs  nids. 

Martelées  , fumée*  qui  n’ont  point  d’ai- 
guillon au  bout. 

Massacre  , tête  de  la  bête  fauve. 
Menées  , se  dit  de  la  voie  du  chien 


Nouer  la  longe , c’est  lorsqu’on  met  ; 
l’oiseau  en  mue  , et  qu’on  lui  fait  quitter 
la  volerie  pour  quelque  temps. 

O ssl av  branchier , c’est  celui  qui  n’a 
encore  la  force  que  de  voler  de  branche 
en  branche.  Oiseau  hagard , c’est  celui 
qui  est  le  plus  farouche.  Oiseau  de 


et  de  la  droite  route  du  cerf  qui  fuit,  poing  , c’est  celui  qui  fond  sur  le  poing 
On  doit  mener  les  chiens  courant  à l’ébat dès  qu’il  est  réclamé  Oiseau  de  leurre  ' 


c’est-à-dire  les  promener  deux  fois  par  jour. 

Menus  droits , oreilles  du  cerf , le 


c’est  celui  qui  fond  sur  le  leurre  Aussitôt 
qu’on  le  lui  jette.  Oiseau  p llard  , c’est 


bout  de  &a  tête  lorsqu’elle  est  molle  , le  celui  .qui  en  pille  un  autre.  Oiseau  dé- 
luuffl-*,  les  * , h*  franc- boyau  et  les  piteux  , c’est  celui  qui  ne  veut  pas  ri* 


uoeufs  qui 


nt  seulement  au  prin-  venir  quand  il  a jurdu  sa  proie.  Oiseau 


temps  rt  dans  ï’nté. 

Meute»  Les  chiens  de  la  meute  sont 
K-s  premiers  qu’on  donne  au  laisser- 
courre  : vieille  meute  , sont  les  seconds 
chiens  qu'on  donne  après  les  premiers. 

Montée  d’essort  ; c’est  quand  l’oiseau 
s’élève  à perte  de  vue.  Montée  par  fuite  , 
c’est  lorsqu’il  fuit  un  oiseau  plus  fort. 

Motte , l’oiseau  prend  motie  quand  il 
se  repose  à terre  au  lien  de  se  percher 
sur  un  arbre, 

Mouce  , mélange  du  sang  de  la  bête 
pris*  à luroe  , avec  du  lait  ou  du  jHitage, 
selon  les  saisons , et  beaucoup  de  pain 
coupé  par  petit*  morceaux , que  l’on  donne 
en  curée  aux  chiens. 

Mulet  te  , gosier  des  oiseaux  de  proie, 
où  la  ni  «lige  ail  le  tombe  du  jabot  pour 
se  digérer.  Lorsque  la  mulette  est  em- 
peloltée  et  embarrassée  d’une  humeur 
visqueuse  et  indigeste  , il  s’y  forme  quel- 
quefois une  peau  qu’on  appelle  doublure 
ou  double  - mulette  : on  la  purge  par  les 
pilules. 

Muser , c’est  quand  les  cerfs  commen- 
cent à entrer  en  rut  ; ils  vont  pendant 
quelques  jours  la  tête  basse  le  long  des 
chemin*  et  des  campagnes. 

Tome  ///.  ^ 


âpre  à la  proie,  cVat  celui  qui  est  li  u 
armé  de  bec  et  d’ongles.  Oiseau  trop  en 
corps  , c’est  celui  qui trop  gras;  cela 
l’empêche  de  bien  voler.  Oiseau  de  bon 
guet , c’est  celui  qui  sait  bien  veiller  sa 
proie  , qui  sait  prendre  êon  temps  pour 
voler  quand  elle  part.  Oiseaux  de  bonne 
compagnie , sont  ceux  qui  ne  sont  point 
sujets  à dérober  leurs  sonnettes*.  Oiseau  . 
(T échappe  , c’est  celui  qui  vient  d’nil-  ^ 
leurs  que  ceux  que  l’on  éiJln.  Beaux 
oiscau&y  sont  ceux  qui  ont  les  nu  huttes 
hautes,  les  reins  larges,  bien  croisés  , 
bas  assis  , court  jointés  , et  qui  ont  les 
inain$  longues. 

Oiseler  un  oiseau  , c’est  le  dresser. 
Ongles  , taie  qui  vient  dans  Pot  il  de 
l’oiseau  à cause  de  quelque  rhume,  ou  de 
ce  que  le  chaperon  le  serre  trop. 

O-s,  ergots  des  bêtes  privées,  et  ce  qui 
fouine  la  jambe  aux  bêtes  fauves. 

Parc . lieu  oîi  on  fait  U courre  pour 
faire  venir  de»  bêtes  noires  lorsqu’on  le»  a 
enfermées  dans  les  toiles.  u **nr''*  ^ ) 

P arc  ha  sser  ou  rapprocher , c’est  chas- 
ser une  bête  avec  les  chiens  courans,  deux 
ou  trois  heures  après  qüfelle  est  passée- 
Pât , tnangcaiUê  de  l'oiseau  dé  proie. 

O O O 0 
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Piler , se  dit  du  lièvre  qui  emporte  avec 
ses  pieds  quand  U a plu , ou  dans  des  lieux 

humides. 

Fanmif/p , espèce  de  boéte  sur  laquelle 
on  mot  l'oiseau  pour  émeut.r. 

Pelage  % couleur  des  bêtes  cotirables,  et 
le  principale  couleur  du  chien. 

Pennage , s’entend  de  tout  ce  qui  Couvre 
le  corps  de  l’oisead.  Le  pennage  se  divise 
en  quatre  partira  ; le  duvet  qui  est 
comme  la  chemise  de  l’oiseau  { r cite  la 
cbiir;  a‘*.  la  pluuta  menue  qui  couvre  tout 
s.*»  corps  ; 3 . les  vanaua  qui  sont  Ira 
grandes  plumes  de  la  première  jointure 
des  ailes;  4°*  les  pennes  qui  a’étcntH  at 
jusqu’à  celle  du  bout  de  l’aile  qu’on  ap- 
pelle le  cerveau. 

Pennes , sont  les  longues  plumas,  tant 
des  ailes  que  de  la  queue.  Les  oisemx  ont 
doua*  pennes  à lii  queue  ; et  c'est  une  bonne 
marque  quand  celles  des  ailes  croisent. 

Pièces  , le  lamer  est  souvent  tout  d'une 
pièce  , c’est-à-dire  £out  d'une  même  cou- 
leur. 

Perlures  , grumeaux  qu'on  voit  le  long 
de»  perches  et  des  andouillere  d une  bête 
fauve. 

Pierrures  , c’est  ce  qui  forme  la  fraise  au- 
tour des  meules  de  la  tète  d’uae  bête  fauve. 

^ Figacle , c’est  lorsqu’on  voit  au  pied  du 
s «agiter  qu'Ü  a une  pince  à la  trace  plua 
longue  que  l’autre. 

Plein  : l’oiseau  va  de  plain  > plane  ou 
rase  l’air  quand  il  vole  Les  ailes  étendues 
et  sans  les  remuer. 

Plateaux , fientes  des  bêtes  fauves,  qui 
sont  plates  et  ronde!  , ou  en  Corme  de 
bjoeats. 

Plume  : donner  la  phi  ma  à l’oiseau  , 
c'est  lui  donner  une  cure  de  plume. 

Poil  : mettre  l’oiseau  à poil,  c’est  le 
dresse  A voler  le  gibier  à poil. 

Pointer , se  dit  de  l’oioeau  qui  s'élève 
014  s’abaisse  d’un  vol  rapide. 

Poivrer  l'oiseeu,  c’est  le  lever  avec  de 
l’eau  et  du  poivre:  ce  qui  sa  fait  lorsqu  il 
a la  04  «te  te  vermine  , ou  pour  l’as- 
surer quand  *1  temoefaa. 


AIS  O N RUSTIQUE. 

Prendre  les  devants  , c’est  quand  on 
a perdu  les  voies  d’une  bête,  et  que  l’on 
fait  un  grand  détour  pour  en  rencontrer 
d’autres.  C’eat  aussi  quand  le  veneur  « 
rrmbuché  une  bète  , qu’il  en  prend  les 
devants  avec  son  limier,  pour  la  détour- 
ner et  être  a$*»ré  quelle  demeure. 

QoxcQi/mciMJ>ns  fl  /x  de  ventre  et 
flux  de  sang  des  loups  et  des  chiens. 

Quinteux , se  dit  de  l’oiseau  qui  s’écarte 
trop. 

JLv  b serran  , c’est  lorsqu’un  limier  ou 
un  chien  courant  tombe  sar  le#  voies 
d’une  bête  qui  va  de  temps  y qui  s’en 
rabat  , remonte  , et  en  donne  la  con- 
uoiMance  à celui  qui  le  mène. 

Ramollir  l’oiseaii  f c’est  frotter  son 
pennage  avec  une  éponge  trempée. 

Randonnée , c’est  quqflÉfeP*  bête  don- 
née aux  chiens  , tourne  déVHw  trois  tours 
dans  le  même  lieu. 

Rapprocher  une  bête,  c’est  la  pave  h as- 
ter avec  lea  clfiena  courant.  On  se  sert  de 
ces  mots  pas  chasser  et  rapprocher , parce 
que  le*  chiens  sont  oblige*  d’  lier  douce- 
ment pour  tenir  1a  voie  d'une  bête  passée 
deux  ou  trois  heures  auparavant. 

Raser , se  dit,  »°.  de  l’oiseau  qui  vole 
de  phnn;  a°.  du  gibier  qui  ne  tapit  contre 
terre  pour  se  carber.  La  perdrix  se  rase 
quand  elle  aperçoit  l'oiseau  de  proie. 

Rayer  les  voies  d’une  bête , c’est  fiire 
une  raie  derrière  le  ulon  de  te  bête  ; ce 
qui  ne  se  doit  faire  qu’à  celle  qu'on  veut 
détourner  , pour  1a  faire  conimltre  à eaux 
qui  sont  aux  b >is 

Receler  1a  bête  est  raeellêe  qti  nd  elle 
«terne ure  deux  ou  trois  jours  dans  son  fort 
ou  enceinte  sans  en  sortir. 

Réclame  et  réclamer , se  dit  des  oiseaux 
de  pXoïe  qu’on  (ait  revenir  sur  le  poing 
avec  le  tiroir  et  f i voix. 

refuites  , lieux  où  les  botes  vont  lors- 
qu’on les  chasse. 

Relaissé , &e  dit  du  lièvre  qui,  cliaasé 
p%r  les  chiens  , se  met  sur  le  ventre. 

Relevée  d’une  bêle,  c’est  qnand  elle  aa 
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luire  et  sort  du  lieu  où  elle  A demeuré  le 
jour  pour  «lier  se  repaître. 

Rembuchcment  , c’e*t  lorsqu’une  bête 
est  entrer  dans  le  fort  , et  qu’on  brise  sur 
ses  voies  haut  et  bas  de  plusieurs  brisées. 

Reposée , lieu  où  les  b êtes  fauves  se 
mettent  sur  le  ventre  pour  y demeurer  et 
dormir  le  jour. 

Reqaéter  , c’est  lorsqu’un  va  chercher 
avec  le  limier  la  béte  qu’ou  a courue  et 
brisée  U veille  au  soir,  pour  la  relancer 
aux  chiens.  « 

Jiessiu  , lien*  où  U béte  fauve  se  met 
poui  s’essuyer  de  la  rosée  du  matin,  avant 
que  d’aller  à la  reposée. 

Ridées  , fientes  des  bêtes  fauves,  qui 
sont  ridées  aux  vieux  cerfs  et  aux  vieilles 
biches  seulement. 

Rider  y c’est  quand  le  chien  suit  U voie 
d’une  béte  sans  crier. 

Rondon , voyex  Descente . 

Rouée  y tète  rouée  , se  dit  des  bêles 
fauves  dont  les  poches  sont  serrées  et  peu 
ouvertes. 

Sauaaox , de  1a  première  année 

d’un  oiseau , tel  qu’il  soit,  avant  qu’il  ait 
mué.  L’oiseau  croit  toute  l’année  du  sau- 
rage ; son  p entier  pennage  est  roux. 

b- lier  r c’est  coudre  avec  une  aiguillée 
de  fil  les  paupières  d’un  oiseau  de  proie; 
ce  qu’on  fait  aux'  oiseaux  pas aagers  dés 
qu’on  les  a pris,  afin  qu'ila  ne  voient 
goutte  , et  qu’ils  ne  se  débattent  point. 

Sole  , milieu  du  dessous  du  pied  des 
grandes  bêtes 

Sommées  , pennes  de  l’oiseau  , qui  ont 
'pris  leur  croit  entier. 

Sor9  voyes  Saurage , ne  se  dit  que  des 
oiseaux  de  passage , et  non  des  braockiers 
mi  des  niais. 

Souille  , c’est  quand  La  béte  noire  se  met 
•ur  le  ventre  dans  l’eau  et  dans  la  bourbe. 

Suivre  , c’est  lorsque  le  limier  suit  les 
voies  d’une  béte  qui  va  d’assurance;  quand 
elle  fuit,  c’est  1m  chasser. 

Sur-  andouiller , and  ou  il  1er  plus  long 
que  les  autres. 

Sur-  aller } c’est  quand  le  limier  ou  le 


chien  courant  passe  sur  les  voies  d’une  béte 
ssns  en  rabattre  t et  sans  en  remontrer  à 
celui  qui  le  mène. 

Surneigées , voies  des  bêtes  où  la  neige 
a tombé,  de  même  que  les  surplcues  sont 
celles  où  il  a plu. 

Tltçirxx',  bout  d’aia&ur  lequel  on  frsppe 
pour  rappeler  l’oiseau  qu’on  nourrit  pour 
le  dresser. 

Teneur  y nom  de  l’oisegu  qui  donne  la 
troisième  attaque  au  hérou  dans  son  vol. 

Tenir  à mont , c’est  lorsque  l’oiseau  se 
soutient  en  l’air  eu  attendant  qu’il  dé- 
couvre quelque  proie. 

Tête*  faire  la  tête  d’un,  oiseau,  c’est 
l'accoutumer  an  chaperon.  * 

Tiercelet y mâle  des  oiseaux  de  proie  ; on 
le  nomme  ainsi,  parce  qu’il  est  plus  petit 
d’un  tiers  que  1a  femelle  de  son  espèce. 

Tirer  de  long , c’est  quand  1a  béte  va 
sans  s’arrêter. 

Tiroir  y c’eat  une  paire  d'ailes  de  chapon 
ou  de  dindon , qui  sert  aux  fauconniers  à 
rendre  leurs  oiseaux  gracieux  et  A les  rap- 
peler au  poing. 

Toucher  au  bois  , voyez  Fréouer . 

Trace  , empreinte  du  pied  des  bétes 
noires. 

Trfin , c’eal  1a  trace  du  vol  de  l’oiseau  ; 
et  quand  on  le  fait  devancer  par  un  autre 
oiseau  dressé , c’est  lui  faire  le  train. 

Trait  y corde  de  crin  attachée  à U botte 
du  limier  qu’on  mène  au  bois. 

Trochee , fumées  à demi-formées. 

Trolle . aller  à la  trolle , c’est  décaupler  + 

les  chiens  dans  un  pays  de  bois, pour  quê- 
ter et  lancer  une  bête  que  l'on  veut  courre 
sans  avoir  été  1a  détourner. 

V âmes  y fumées  de  bétes  fauves,  lé- 
gères «g  mal  pressées. 

Tannes , grandes  plumes  des  ailes  dos 
oiseaux  de  proie. 

Vautrait , dusse  des  bêtes  noires  avec 
les  mâtins. 

Tenais oa  , tempa  où  les  bétes  sont  plus 
en  chair,  meilleures  à manger,  et  plus 
aisées  à forcer. 

Ventolier , ce  dit  de  l’oiseau  qui  ce  plaît 
O o o o o 
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au  vent , et  qui  s’y  1 isse  quelquefois  em« 
potier. 

Verge  de  huau  , baguette  d’oiseleur  un 
peu  longue,  garnie  de  quatre  piquets,  aux- 
qncls  on  attache  le#  aile#  d’un  milan  appelé 
huait . 

Verge  de  meute  , baguette  garnie  de 
trois  piquets  , avec  des  liti  lie*  auxquelles 
on  attache  un  oiseau  virant  qui,  étant  lié, 
t’appelle  meute . 

Vermiller%  c’eat  lorsque  les  bêtes  noires 
suivent  du  boutoir  la  trace  des  mulots  , 
pour  dénicher  leurs  magasins. 

Vervelles , anneau  ou  plaque  jju’on  at- 
tache au  pied  de  l’oiseau.; 

Viandis  t pâture  dea  têtes  fauvea.  Lea 
Inclu  s sont  gourmandes  et  fracassent  le 
bois;  vnye*  Hardées.  Les  cerfs  ne  ven- 
dent qu’à  la  jo  nie  du  lois  , et  on  ne  1rs 
roconnoit  qu’à  leur  \iunJi$  séparé  dea 
autres. 

Vil» in  , se  dit  de  l’oiseau  qui  ne  chasse 
que  pour  11  cuisine.  Les  milans  et  les  cor- 
be  ut  sont  des  vilains  qui  ne  combattent 
que  b s poulets. 

Vol , se  dit  de  l’équipage  des  chiens  et 
des  oiseaux  de  proie  qui  s^rven t à prendre 
le  gibier 

Il  y a des  vols  pour  le  héron , pour  le 
milan  royal  , pour  le  milan  noir  , pour 
buses,  pour  fais  perdreaux,  cercelles  , 
hiboux  , corbeaux , choucas  , courlis , can- 
aepetières  , et  pour  les  champs  et  les 
lièvres.  Il  y a des  éperviers  pour  les 
merles  et  les  perdrix  , et  les  cormorans 
pour  voler  sur  les  rivières. 

Le  vol  pour  le  gros  se  fait  sur  les  oi- 
seaux de  fort  et  de  cuisine  , comme  oies  , 
grues , et  c Le  vol  du  milan  se  fait  avec 
quatre  oiseaux  ; on  lui  donne  première- 
ment ns  sacrct,  puis  deux  sacres,  et  en- 


suite un  gerfaut.  An  vol  dn  héron  , on  ne 
s’en  sert  que  de  trois  ; le  premier  se 
nomme  hausse-pied , qui  le  va  chatouil- 
ler et  le  fait  hausser;  le  second  , qu’on 
jette  au  secours  , s’appelle  tombisscur\ 
et  le  troisième  s’appelle  teneur  , qui  est 
pour  l’ordinaire  un  gerfaut. 

Vol  y sc  dit  de  la  manière  de  voler  snr 
le  gibier.  On  appelle  voler  à la  toise  y 
lorsque  l’oiseau  part  du  poing  A tire  d’aile, 
poursuivant  U perdrix  au  courir  qu’eMe 
fait  de  terre.'  Vol  à la  source  , autrement 
dit,  vol  d lève-eul , se  dit  quand  la  per* 
drix  part,  ou  qu’on  fait  partir  tr  héron. 
Vol  A la  renverse  t se  dît  au  renverser  de  s 
perdrix  à vau  le- vent.  Vol  d la  couverte  ^ 
c*e*t  celui  qui  *e  fait  lorsqu’on  approche 
le  gibier  à couvert  derrière  quelque  haie. 

Voler , signifie  prendre  ou  poursuivre  le 
gibier  avec  des  oiseaux  de  p roie  Voler  de 
pr>ing  en  fort  y c’est  quand  on  jette  les  oi- 
seaux de  poing  aprfs  le  gibier.  Voler  en 
t oupe  y c’rst  quand  on  jette  plusieurs  oi- 
seaux à la  fois.  Voler  en  rondnn  , c’est 
lorsqu’un  oiseau  vol#  en  tournant  au- 
dessus  de  la  proie.  Voler  en  long , c’est 
voler  à droite  ligne,  ce  qui  arrive  lorsque 
l’oiseau  a envie  de  dérober  ses  sonnettes. 
Voler  en  pointe , c’est  quand  l’oiseau  de 
proie  va  d’un  vol  rapide  en  s’élevant  oit 
s’absisaant.  1 » 

Voleric  : la  haute  volerie  est  celle  du 
faucon  sur  le  héron,  le  canurd  et  la  grue, 
et  du  gerfaut  Sur  le  sacre  et  le  milan.  La 
basse  voleric  est  le  lanier,  le  laneret,  et 
le  tiercelet  de  faucon  , qui  exerce  la  ba«$e 
volerie,  ou  volerie  dès  champs  slir  les  fai- 
sans , les  perdrix  , les  cailles,  et  c. 

Vider  , c’est  purger  l'oiseau  ; et  faire 
vider  le  gibier,  c’est  le  faire  partir  quand 
les  oiseaux  sont  montés  et  détournés* 
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LIVRE  TROISIEME. 

Les  Oiseaux  Je  volière  , leur  Education  , la  Chasse  aux 
‘ 1 Oiseaux , les  Filets  , Apeaux  , Tréhuchets  et  pièges  Je 
différentes  espèces  , les  Gluaux  , la  Pipée , et  autres  Amn- 
i semens  chajnpëtres. 

T ♦ 

J ii  petite»  chasses  qui  se  font  à peu  Je  Trais  et  sans  peine  dans  les  Jilférenre» 
saisons  Je  lSnnée , et  surtout  (xnJ.nt  l’automne  et  l’hiver  , sont  trAs-smusantes  ; <Sn 
indiquera  tous  les  moyens  Je  se  procurer  ce  plaisir,  Pt  on  eu  favorisera  U jouis- 
sance par  Jes  figures  qui  représenteront  les  pièges  , filets  , et  c.  nécessaires  à cet 
amusement.  • 


CHAPITRE' 


PREMIER. 

i 4-  . : ‘ . 


Des  Volières. 


Il  faut  toujours  observer  qne  la  volière  ioii  à l’abri  du  nord  , qu’elle  soit  eu 
partie  couverte  et  t;n  partie  découverte  » qu’il  y ait  quelque  pièce  de  gazon,  arbres  et 
perches,  un  ruisseau  naturel  ou  artificiel,  et  un  grand  air,  afin  que  chaque  espèce 
d’oiseau  y trouve  de  quoi  se  plaire.,  • 

Tous  les  oiseaux  commencent  à s’accoupler  dès  la  fin  de  février  (à  la  roi  ven- 
tôse ) , et  les  femelles  sont  communément  en  état  de  pondre  dès  la  mi  «mars  ( à la 
mi-germinal  ) , et  elle  s demeurent  en  amour  jusqu’à  lami-ioiU  (à  la  mi-fructidor). 

\ n 1 ; 

,Du  Rossig7iol. 


C’est  de  lusciniola  qu’on  a formé  le  nom  de  rossignol.  Cette  étymologie  ést 
beaucoup  meilleure  que  toutes  celles  données  sur  le  nonwde  cet  oiseau. 

Les  rossignols  de  U campagne  chantent  tous  de  la  même  façon,  parce  qu’ils 
tiennent  cet  art  de  la  nature.  Ceux  que  l’on  élève  ont  des  chants  très  - variés. 
Cet  oiseau  est  fort  docile  à apprendre  divers  airs,  et  l’on  pourroit  lui  enseigner 
la  flûte  douce,  ou  d’autres  air*  qu’il  mélrroit  avec  ceux  qui  lui  sont  naturels. 

Les  rossignols  des  bois  chantent  depuis  la  fin  d’aviil  jusqu’à  lâ  fin  de  mai  (de 
U mi-floréal  à la  nsi-prairial) . et  quelquefois  jusqu’en  juillet  (messidor)  : leiirs 
petits  les  occupent  alors,  et  ils  ne  chantent  (lus.  Ceux  mêmes  qu’on  a pris  tout 
grands,  et  qu’on  a apprivoisés  cette  année  ou  l’antre,  ne  chantent  que  deux  mois, 
avril  et  mai  (de  la  rai-germinal  à la  rai-prairial)-,  mais  ceux  qu’on  a élevés  à h 
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brochette,  commencent  au  mois  de  décembre,  et  finissent  k la  fin  de  mai  (de 
frimaire  à la  mi-prairial  J.  Au  mois  de  mai  (de  la  roi-  flo(4at  à U roi-prairial  ) , 
pendant  quinze  jours,  ils  chantent  jour  et  nuit,  et  c'est  par  U qu'ils  se  tuent*, 
principalement  ceux  que  l'on  a élevés;  cnr  ne  trouvant  pas  dans  les  cages  des 
rsfratchis&emens , comme  ceux  de  la  campagne,  ils  deviennent  étiques  à force  de 
chanter.  ~ . 

Instinct  et  inclination  du  Rossignol 

Le  rossignol  change  de  pays  tous  les  nas.  Il  vient  dans  nos  contrées  au  pain- 
temps,  et  il  s*en  retourne  en  automne,  À cause  des  approches  dp  froid  qui  fait 
entrer  eu  terre  ou  périr  les  vers  dont  il  se  nourrit. 

Cet  oiseau  est  d'un  teaipérsment  fort  délicat , ce  qu'on  ronnoft  à ses  plumes  , 
qui  ne  sont  pas  fortement  attachées  à sa  chair  , puisque  dans  la  cage  il  se  rompt 
celles  de  la  queue  et  des  ailes;  car  pi».  un  oiseau  est  robuste  , plus  il  est  dif- 
ficile d'arracher  sa  plume.  U fuit  l'ardeur  du  soleil  et  le  froid , ne  cherchant  que 
les  lieax  tempérés  et  ombrageux  parmi  les  bois  et  les  eaux.  Comme  il  est  d'un 
«aturel  fort  chaud,  il  cberclie  ordinairement  les  eaux,  dont  il  s'huui£t.te  après 
avoir  chanté  : cependant  il  s'en  trouve  dans  les  taillis  et  dans  les  forêts  sèches  , 
qui  , étant  éloignés  des  eaux  , ne  se  désaltèrent  h*  matin  que  par  les  gouttes  de 
rosée  qu'ils  boivent;  et  ce  sont  c**s  rossignols  qui  sont  les  plus  petits  de  corps , 
et  qui  souvent  valent  moins  que  les  gros. 

Au  mois  d'août  (de  la  messidor  à la  mi-fructidor),  tous  les  rossignols,  vieux 
et  jeunes,  quittent  les  bois  de  haute  futiie,  soit  jour  chercher  plus  de  mouches 
ou  de  vers  qu'ils  trouvent  en  abondance  auprès  dt s h.iu-s  et  des  buissons  , et  parmi 
1rs  terres  nouvellement  labourées,  on  pour  se  disposer  à partir. 

Comme  le  rossignol  est  un  oiseau  solitaire  , il  vient  (put  seul , et  il  s'en  va  de 
même.  • 

Nia  du  Rossignol . ' 1 

Les  derniers  jours  d’avril  où  les  premiers  de  mai  ( à la  mï-floré  1 ) , les  rossi- 
gnols commencent  à faire  leurs  nids  : alors  le  mAle  a soin  de  se  choisir  un  quar- 
tier, et  de  le  défendre  contre  les  oiseaux  passagers;  car  il  n'y  a qu'une  famille 
qui  habite  une  petite  contrée  : un  autre  rossignol  n'oseroit  y venir  sans  être 
battu;  ainsi,  à un  grand  jet  de  pierre  à la  ronde,  c'est  le  quartier  q« 'habite 
un  rossignol  accouplé.  Sa  femelle  pond  quatre  ou  cinq  oeufs  ail  commencement 
de  mai  (vers  le  ao  floréal),  afin  que  sur  la  fin  de  ce  mois  ou  an  conmu-nce- 
xnent  du  suivant , ses  petits  soient  en  état  d'être  fomentés  par  la  chaleur  du  jour  , 
et  garantit  du  froid  de  la  nuit. 

Ils  font  leurs  nids  une  , deux  ou  trois  fois  l'année  , plus  ou  moins  , selon  que 
la  douceur  du  temps  le  permet,  souvent  à terre  au  coin  d'un  bois  do  haute  futaie, 
et  quelquefois  élevés  d'un  demi-pied  entre  des  herbes  touffues,  soutenues  par  de 
petites  branches  d'arbrisseaux  sur  le  jet  d'un  fossé  qui  regarde  te  levant  1»  midi 
ou  le  couchant.  Le  nid  est  composé  de  feuilles  d'arbres  saches  et  de  brins  d’herbes, 
fort  mal  tissus.  Il  n'y  a que  la  femelle  qui  couve.  Cependant  sur  les  qi.atrfe  ou 
cinq  heures  du  soir  , la  femelle  allant  chercher  k manger  , le  mâle  va  miter  son 
nid  , et  l’accompagne. 

Les  petits  sont  éclos  au  bout  de  dix-huit  ou  vingt  jours  ; mais  souvent  il  y a 
un  oeuf  qui  n'a  pas  été  fécondé  par  le  mâle.  Pendant  qu'ils  nourrissent  leurs  petits, 
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te  mâle  ne  chante  presque  point  , parce  qu’il  eet  occupé  à chercher  U nourriture 
conjointement  avec  sa  feroelle<  Au  bout  de  dix  ou  douze  jours,  les  petits  sont 
couverts  de  pimnes  ; alors  on  lea  doit  sevrer  si  on  veut  les  élever  à la  brochette , 
ou  les  laisser  élever  par  leurs  père  et  mère. 

Comment  on  prend  les  grands  rossignols  , et  comment  on  les  élève . 

Dès  que  îes  rossignols  «ont  arrivés , il  faut  aller  k la  chasse  snne  perdre  u« 
seul  moment,  parce  qn’ila  ne  sont  pas  accouplés  en  ce  tempe  là  : on  ue  doit  pas 
attendre  la  mi-avril  (la  fin  de  germinal),  quoiqu’on  en  prenne  encore  quelques- 
uns  jusqu'au  20  de  ce  mois  , car  ceirx  qui  ont  connu  ht  femelle,  meurent 
presque  tous  en  cage. 

Sur  la  fin  du  mois  d’août  on  au  commencement  de  sep’probre  [ à la  mi-fruc- 
tidor , que  les  rossignols  ont  quitté  les  forêts  et  qu’ils  se  sont  jetés  dans  les  haies, 
on  en  prend  de  jeunes  qui  ont  entendu  chanter  leur  père , et  qni  valent  mieux 
que  ceux  qu’on  a élevés  à la  bro«hi-ttn,  parce  qu’ils  ont  chacun  un  chant  parti- 
culier. Ün  trouvera  à la  suite  de  ce  livre  la  figure  de  différent  pièges.  frl**t»  , et  c. 

Au  mois  d’avril  (en  floréal  ) , lorsqu’on  entend  chanter  le  rossignol  . on  pèle 

vite  l’herbe  au  bas  de  l’arbre , ou  près  du  lieu  où  il  est , pour  y placer  le  ti  é- 

buchct  ; puis  on  attend  que  Pnifeau  ait  achevé  de  chanter  : ou  bien , si  l’oiseaa 
chante  sur  une  branche,  on  le  tournera  doucement  vers  Yappftt , qui  étant  en  vie, 
attirera  promptement  U rossignol,  d’autant  qu’il  a la  vue  perçante,  et  qu'il  ne 
trouve  pas  au  printemps  beaucoup  à manger. 

Quand  on  l’aura  pris,  on  distinguera  le  mâle  d’avec  la  femelle  par  les  signes 
qu’on  indiquera  ci-après , afin  de  garder  l’un  et  lâcher  l’autre.  Après  cela,  on 
doit  attendre  un  quart-d’heure  , pour  savoir  si  on  entend  chanter  ; car  si  on  n’tn'end 
rien  , ce  sera  assurément  le  mài  qu’on  aura  pris  ; au  lieu  que  si  c’étoit  la  femelle 
qu’on  eût  retenue  , le  màla  léché  par  méprise  % chanteroit  après  elle. 

Le  rossignol  est  farouche;  et  comme  il  aime  beaucoup  sa  liberté,  il  ne  peut 

rester  cage  sons  se  casser  la  tète  et  se  débattre  jusqu’à  ta  mort.  Pour  éviter 

cela,  après  qu’on  l’aura  pris,  on  le  mettra  dans  une  poche  de  grosse  toile  i taire 9 
pour  lui  donner  moyen  de  reapirer  par  les  trous  ; et  l’on  prendra  bien  garde  de 
lui  arracher  les  plumes  de  U queue  et  des  ailes  ; car  si  cela  arrivoit , il  seroit 
inutile  de  le  garder  ; il  f udroit  lui  rendre  la  liberté , parce  qu’il  ne  chanteroit 
pas  On  le  mettra  dans  une  cage  couverte  de  mousse  des  trois  côtés,  et  garnie 
d une  toile  verte  par-dessus  , pour  éviter  qu’il  ne  se  bitte  ; puis  on  lui  ôtera 
presque  tout  Le  jour  par  un  papier  blanc,  et  on  ne  lui  en  lnisxera  qu  Autant  qu’il 
en  faut  pour  pouvoir  manger  et  boire.  On  le  placera  ensuite  dans  un  lieu  soli- 
taiie,  et  les  premiers  jours  ois  lui  donnera  de  la  viande  de  boeuf  ou  de  mouton 
coupée  et  pilée,  oit  l’on  aura  entremêlé  des  vers  vhans.  11  faudra  encore  lui 
présenter  cinq  ou  six  fais  le  jonr  des  vers  vivant  attachés  avec  une  épingle  an 
bout  d’un  bâton  , a£q  qu’il  s’apprivoise  à la  viande;  puis  quand  il  mnngcra  seul 
dan  vers  mêlés  avec  la  viande,  on  les  lui  coupera;  et  enfin  on  les  lui  ôlers  lors- 
qu’il sera  accoutumé  à Us  viande  seule,  se  souvensnt  toujours  de  Pabéqtier  quel- 
quefois le  jour.  On  lui  donnera  aussi  des  oeufs  durs  coupés  menu,  et  de  la  mie 
de  masaepin , afin  de  couuoltre  , parla  variété  de  ces  aliment,  lequel  il  aimera 
k mieux.  Après  que*  on  entend#*  chauler  le  rossignol  de  si*  à anse  jours  apré# 
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qu’j!  aura  été  pris.  Alors  on  lui  6 ter*  peu  à peu  la  | apier  , et  on  y auUtituc  r* 
des  branches  vertes.  • ■>  . 

On  doit  donner  la  liberté  4 cens  qui  ne  chantent  point , après  quinze  jours 
qu'ils  commencent  à manger  ; néanmoins  quelquefois  il  y en  a de  viens  qui 
demeurent  cinq  ou  six  jours  sans  manger,  qui  ne  chantent  pas  silAt  , et  qui 
deviennent  pourtant  eacelleiiS.t  , <.  ,. 

Comment  on  doit  élever  les  Rossignol?  pris  dans  le  nid  à la  Jin  de 
Mai  , ou  au  commencement  de  Juin  ( à lu  mi  prairial  ). 

• » * ' -•**»#.  -4  , j»  , , 

li  est  très- difficile  d 'élever  des  rossignols  4 la  béquée.  On  a trouvé  l'eipédient 
de  prendre  le  père  et  la  mère,  et  de  les  leur  faire  nourrir  dans  une  chambre; 
cl  voici  comment.  t . 

Aptes  avoir  trouvé  un  nid  de  rossignol,  911  a pelé  la  pelouse  de  la  largeur  du 
ticbuchct , le  plus  près  qu'on  a pu  du  lieu  où  étoit  le  nid,  puis  on  a fait  un  trou 
en  terre  pottr  y placer  le  nid  où  sont  les  petits  ) ensuite  on  a mis  le  trébuche! 
sur  le  md  pour  prendre  la  [ ère  et  la  mère  , par  le  moyen  de  la  flèche  et  des 
aiguilles  msrquécs  L , qui  sont  élevées  sur  les  petits  de  deux  ou  trois  travers  de 
doigt , de  sorte  que  les  grands  rossignols  ne  puissent  aller  donner  4 manger  4 leurs 
p.  dis  sans  toucher  4 la  flèche  , et  sans  faire  détendre  le  trébuchât. 

Quand  ils  sont  pris , ou  met  les  grands  dans  utie  poche  de  toile  claire  , et  on 
porte  lu  nid  daus  une  chambre  ou  l’on  a soin  de  mettre  de  l'eau  et  de  la  nour-' 
titure,  à laquelle  les  grands  ne  touchent  que  le  loir  ou  le  lendemain.  Mais  il  Crut 
ubéquer  plusieurs  fois  les  petits  le  premier  et  le  second  jour,  de  peur  qu'ils  ne 
meurent,  perce. que  pendant  ce  temps  là  les  grands  s'accoutument,  «près  quoi  ils 
put  soin  de  leurs  pstits.  1 ' ‘ ' d • - ' 1 * ,1 

Si  les  petits  sont  trop  grande  lorsqu'on  met  te  nid  sous  le  trébucliet  pour  prendre 
lé  père  et  la  mère,  ils  sortent  (lu  n*d  ou' Ils  l’en  élèvent  quand  ils  'aperçoivent 
Ipur  père  ou  leur  uière  qui  lès  viennent  abéquor;  et  alora  tombant  de  leur  têtu 
la  ikclie  ou  les  aiguilles , ils  font  détendre  le  trébuche! , et  épouvantent  ainsi 
les  grands  qui  110  retournent  plus  aux  embûches  qu'on  leur  a dressées.  Il  faut  eloet 
avoir  un  petit  rets  qu'on  assujettira  par  quatre  petit!  piquets,  et  qu’on  tendra 
sur  les  petits  qui  suut  dans  ltùr  nid,  pour  les  empêcher  de  loucher  la  flèche,  eu 
s'élevant , et  par  ce  moyeu  de  faire  débander  le  trébucliet.  Ensuite  011  prendra 
aisément  le  père  et  la  mère  ; mais  il  est  bon  d’observer  qùe  eo  doit  être  lo  matin, 

• jamais  4 la  grande  chaleur,  et  rarement  le  soir. 

Aptès  avoir  pris  Ica  petits  et  les  avoir  mis  en  chambre  avec  le  p're  et  la  mère, 
si  la  mère  ne  tes  couvre  pas  pendant  la  nuit , comme  il  arrive  souvent  les  pre- 
mières nuits,  il  faut  mettre  par-dessus  une  poignée  de  laiue,  pour  les  garantir- 
du  froid  de  1a  nuit,  qui  est  quelquefois  pénétrant,  et  l’èter  le  malin. 

Si  l’un  ne  prend  que  le  père  ou  U mère',  alors  on  doit  donner  la  liberté  4 
celui  qu’oti  a p'is,  l’un  ou  l’autre  séparément  abandonnant  leurs  petits. 

Au  bout  do  deux  mois  que  les  petits  ont  changé  de  plumes,  on  choisit  les 
mêles  pour  les  mettre  en  cage  : ou  donne  la.  liberté  aux  femelles  et  4 leur  mère , 
et  ou  garde  si  l'on  veut  le  mftte  (tour  chanter  eu  printempa. 

Pour  les  petits  qu’on  élève  4 la  brochette,  on  doit  les  mettre  sur  de  1a  moussa 
ou  de  la  laine  dans  un  petit  panier , et  IcV  couvrit  toujours  jusqu’à  ce  qu’ils 
commencent  à être  forts.  U'f4ut  renouveler  souvent  la  mousse  pu  la  laine.  Leur 
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mangesille  sera  de  la  farine  de  gros  ou  de  petit  millet , mêlé  avec  un  oeuf  dur 
et  détrempé  avec  de  l’eau  pour  en  faire  une  pâte  mollette. 

Ou  doit  leur  donner  assez  souvent  trois  ou  quatre  béquécs  consécutives  , à 
1 imitation  de  leur  père  et  de  leur  mère  qui  les  nourrissent  de  la  sorte.  A deux 
moi»  ils  changent  de  plumes  , et  do  veinés  qu’ils  étoient , ils  deviennent  d’une 
seule  couleur  comme  les  vieux  : c’est  alors  qu’on  choisit  les  miles  pour  les 
garder. 

A la  fin  de  juillet  ou  au  commencement  d’août  ( à la  mi-thermidor  ) , temps 
ou  les  rossignols  changent  de  plumes,  ils  sont  malades,  on  doit  les  arroser  de 
vin  , qu'au  jettera  sur  eux  avec  la  bouche , et  les  faire  sécher  au  soleil  ou  au 
feu.  On  doit  encore  en  ce  temps-là  arracher  la  queue  aux  vieux  et  aux  jeunes  , . 
qui  l’ont  ordinairement  rompue  dans  la  cage  par  leur  agitation  et  par  leur  déli- 
catesse. Si  on  leur  Arrarhoit  la  queue  dans  le  temps  qu’ils  chantent  , ils  cesse- 
xoient  de  chanter  ? il  faut  donc  le  faire  quand  iU  sont  muets , pour  agir  avec 
la  nature  qui  les  déplume  en  ce  temps-là,  et  qui  les  replume  ensuite  pour  les 
garantir  du  froid. 

Nourriture  des  Rossignols  apprivoisés . 

Le  rossignol  est  un  oiseau  de  proie;  s’il  ne  trouve  à la  campagne  la  curée  de 
vers  ou  de  mouches  , il  languit  , comine  il  fait  au  printemps  quand  il  vient  dans 
notre  climat.  Mais  comme  on  n*a  pas  toujours*  des  mouches  ni  des  vers  à lui 
donner,  l’expérience  a fait  connoitre  que  le  coeur  de  mouton  ou  de  boeuf  le  fait 
vivre  ; et  comme  celte  chair  se  corrompt  aux  chaleurs , voici  une  pâte  qui  la 
remplace.  On  prend  une  livre  de  farine  de  pois  chiches  ou  de  gros  millet,  une 
demi-livre  d’amandes  douces  pelées,  deux  oeufs  durs  , blanc  et  jaune,  un  peu  de 
safran  avec  autant  de  miel  écume  ; le  tout  préparé  et  mêlé  ensemble  , on  le  met 
dans  une  tourtière  étamée  pour  le  faire  cuire  à petit  feu  de  charbon , puis  on  le 
passe  par  le  crible  pour  on  faire  de  petites  dragées,  qu’on  fait  ensuite  sécher  dou- 
cement , et  qu’on  donne  aux  rossignols  , qui  en  sont  fort  friands.  Quelques-uns 
y mêlent  du  beurre  ; mais  corame  au  bout  do  quelques  mois  il  fait  rancir  la  pâte  , 
on  croit  qu’il  y est  inutile.  Sans  prendre  autant  de  peine  , oit  peut  leur  donner 
seulement  du  coeur  de  boeuf  ou  de  mouton  cru  coupé  manu  et  bien  pilé  , ou  à 
leur  défaut,  du  boeuf,  du  mouton  ou  de  veau  cru.  Quand  la  viande  manque  ou 
qu’elle  se  corrompt , on  se  sert  d’un  oeuf  dur , blanc  et  jauue  , qu’on  met  en  fort 
petits  morceaux,  ou  du  massepain  émié  seul,  ou  mêlé  avec  l’oeuf  en  forme  de 
pâte.  On  leur  donne  encore  de  la  viande  cuite  qui  n’ait  point  été  salée,  des  pois 
cuits,  des  phaséoles  , du  poisson,  des  moules,  des  figues  sèches , des  amande* 
pelées , des  bittes , du  mouron  coupé  menu  ; enfin  on  les  accoutume  ix  la  variété 
d’alimens,  comme  ils  font  à la  campagne. 

Le  matin  on  les  nettoie  et  on  change  leur  eau  ; il  faut  la  leur  mettre  dans  leurs 
cages  en  plein  ; car  comme  cet  oiseau  est  fort  niais  , il  mourroit  peut-êtrç  de  soif 
si  on  la  mettoit  en-dehors  ; d’ailleurs  , comme  il  est  d’un  tempérament  fort  chaud 
et  qu’il  aime  à se  baigner , il  deviendroit  étique  si  l’eau  n’étoit  pas  tout-à-fait  à 
sa  portée.  On  leur  donne  ensuite  le  manger  , et  sur  le  midi  on  les  visite  pour  voir 
si  rien  ne  leur  manque. 

Le  rossignol  a cela  de  particulier  , que  n’ayant  qu’un  oesophage  fort  long  et  très- 
Large  qui  conduit  au  gésier  , il  vomit  aisément  les  choses  qu’il  ne  peut  digérer; 
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car  cet  oiseau  est  différent  des  autres  , qui  ont  une  poche  qu’on  nomme  jabot  y 
pour  conserver  les  alimens  et  pour  subvenir  à leur  nécessité  ; ils  donnent  à manger 
à leurs  petits  naissant,  comme  les  pigeons  et  les  serins  , en  dégorgeant  dans  leur  bec. 

Comment  distinguer  un  mâle  cT avec  une  femelle * 

On  distingue  les  mâles  des  femelles  dans  la  plupart  des  espèces  des  oiseaux  ; il 
n'y  a guère  que  parmi  les  rossignols  et  parmi  quelques  autres  espèce#  d’oiseaux  , 
où  il  est  difficile  de  les  connoitre  ; outre  Us  marques  équivoques  , il  y a des  signes 
manifestes  et  évidens  qui  différencient  le  mâle  d’avec  la  femelle» 

Signes  équivoques.  i°.  On  dit  que  les  mâles  sont  plus  gros  et  plus  grands  que? 
les  femelle  s ; mais  comme  il  y a des  rossignols  de  la  graude  taille  qui  sont  nés  auprès 
dos  rimif  aux  , et  de  la  petite  qui  ont  été  élevés  dans  les  bois  qui  manquoient  d’eau  t 
fussi  y a-t-il  des  mâles  de  la  graude  et  de  la  petite  espèce  qui  sont  également  bons  ; 
ainsi  on  ne  peut  distinguer  le  sexe  par  la  grandeur  ni  par  la  grosseur  d:  s rossignols, 

2®.  On  dit  encore  que  les  mules  ont  les  yeux  grands  et  bien  ouverts  , au  lieu  que 
les  femelks  les  ont  petits  ; mais  on  a observé  que  les  femelles  de  la  grande  espèce 
avoient  de  forts  grands  yeux  qui  égalaient  ceux  des  mâles  de  la  petite  espèce  , et 
que  parmi  c**s  derniers  il  y avoit  des  mâles  qui  avoient  de  petits  yeux,  principale- 
ils  t quand  ils  étoifpt  fini  gras;  ainsi  ce  signe  est  fart  inceitiia. 

3".  De  dire  qu'une  femelle  est  plus  inquiète  et  plus  farouche  , qu’elle  saute  plu» 
dans  D cage  que  le  mâle  , qu’up  mile  est  plus  tranquille  , se  tenant  souvent  sur 
un  pied  , ce  sont  des  sigats  si  équivoques  r que  Pou  ne  sauroit  asseoir  par  là  un 
jugement  assuré  pour  distinguer  le  sexe  de  ces  oiseaux.  H est  vrai  que  le  mâle  n’est 
pa»  pour  l’ordinaire  si  inquiet  , et  qu’il  a les  inclinations  plus  modérées  , cependant 
il  sYa  trouve  qui  surpassent  les  femelles  dans  ces  sortes  de  raotivcmens  ; les  femelle» 
Sont  plus  hargneuses  que  les  mâles  , et  elles  ne  peuvent  souffrir  aucuns  rossignols 
sans  1rs  battre  , an  moins  pendant  l'hiver  , et  quand  elles  ne  sont  pas  échauffée? 
par  L'amour  ; mais  1rs  mâles  en  font  de  même  , puisqu’il#  ne  peuvent  en  souffrir 
un  autre  auprès  d’eux  sans  le  poursuivre  ; car  le  rossignol  pas  un  oiseau  so- 

ciable ; d’ailleurs  la  femelle  lève  la  queue  comme  Le  mâle  v et  elle  sautille  comme 
loi  ou  lieu  de  marcher  f quand  t lie  est  dans  la  joie. 

Signes  cerùiina.  i°.  Le  dos  du  bec  , c’est-à-dire  , le  dessus  depuis  Ta  plume  jusqu’au 
Vont , est  plus  noir  aux  mâles  qu’aux  femelles,  cependant  cette  marque  est  légère. 

3k9.  La  variété  dt*  la  couleur  dans  le  plumage  des  rossignols  , donne  de  véritables 
marques  du  sexe  ; le  mâle  , généralement  parlant  , est  plu»  brun  que  la  femelle  , 
mais  comme  U y en  a qui  sont  nés  dans  les  partie»  méridionales  de  l’Europe,  qui 
sont  gris-obscurs  , ut  d’üifr-ft  dans  Ica  septentrionales  , qui  sont  gris-blancs,  il  y 
% aussi  des  mâles  qui  ressemblent  en  couleur  à des  femelles.  CcUe  variété  vient  do 
fca.  chaleur  du  soleil  et  «le  la  légion  où  Us  sont  nés;  ainsi  un  rossignol  de  couleur 
cendrée  , doit  être  accompagné  de  quelqu’autre  signe  pour  être  désigné  mâle.  Le» 
gris-brun#  et  les  gris-cendrés  , quoique  différcri*  en  couleur  sur  le  dos,  ont  pourtant 
tou#  deux  le  ventre  b)  • ne- sale,  et  la  femelle  l’a  plus  blanc. 

D'ailleurs  les  mâles  ont  1a  queue  plus  touffue  que  les  femelles  , et  *Ub  paroft  plu# 
gOS£»  et  plu»  largo  quand  ils  l’étendent  ; car  In  couleur  rougeâtre  de  cittn  parti# 
ne  distingue  point  le  sexe  , ayant  souvent  vu  des  femelles  avec  la  queue  plu»  rouge 
que  celle  des  mâle#» 

£»bu  y le  signe  le  plus,  certain  pour  choisir  un  mâle  die  cinq;  ou  six  mois  , est  1» 
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I couleur  noire  de  deux  ou  trois  pennes  de  plumes  à chaque  aile  , ou  l’extrémité  des 

plumes  des  ailes  de  la  même  couleur.  On  appela  penne  1a  barbe  qui  sort  de  la  côte  de 
la  plume , principalement  celle  que  l’on  voit  ; car  la  penne  qui  est  cachée  sous  les 
grandes  plumes  est  de  la  couleur  des  autres  , c’est-à-dire  gris-brun  , ou  gris-cendré  ; 
aiusi  cette  première  couleur  est  une  marque  assuiée  que  c’est  un  mâle. 

3'.  Quand  on  regarde  un  rossignol  au  grand  jour,  les  jambes  du  mâle  paraissant 
rougeâtres  , et  celles  de  la  femelle  blanchâtres  ; pour  cela  il  faut  mettre  la  cage  à la 
fenêtre , si  bien  que  le  rossignol  soit  entre  l’oéil  et  la  grande  lumière  du  soleil. 

Mais  la  marque  la  plus  assurée  qu'on  puisse  avoir  pour  connoîïre  un  rossignol 
znàla • c’est  de  l'entendre  chanter;  car  la  femelle  est  muette  , aussi-bien  que  celle 
du  serin  , quoiqu'elle  ait  un  petit  gazouillement.  Souvent  même  on  distingue  les 
rossignols  mâles  dès  le  temps  qu’ils  sont  encore  à la  béquée  ; ils  s’y  font  connoitre 
par  un  son  de  voir  , en  disant  croi  , croi / et  c »mme  ce  son  de  voix  viendra  dans 
la  suite  le  chant  du  inâie,  on  les  remarque  en  leur  coupant  un  peu  de  la  pluma 
sur  leurs  têtes. 

Maladies  des  Rossignols , et  remèdes. 

Un  rossignol  n’est  point  malade  qu’on  ne  le  reconnoisse  à son  silence  , au  dé- 
tordre de  ses  plumes , et  à son  air  chagrin;  car  connue  il  est  naturellement  inquiet 
lorsqu'il  est  sain  , on  conuoit  aisément  sa  maladie  quand  it  est  tranquille  et  mé- 
lancolique. 

• Quelquefois  un  abcès  l'attaque  au  croupion  , où  il  s’engendre  du  pus  qui  le  fait 
languir  par  son  séjour  ; cette  maladie  lui  vient  ordinairement  de  ce  qu'on  ne  lui 
t donne  pas  d’herbes  à manger  qui  le  rafraîchissent  et  lui  lâchent  le  ventre.  Le  seul 
remède  est  de  fendre  l'abcès  avec  le  ciseau  , et  de  presser  ensuite  avec  le  doigt  f 
puis  restaurer  le  rossignol  en  lui  donnant  des  vers  de  farine  , une  uraignée , des  clo- 
portes , ou  quelques  autres  insectes  semblables. 

Le  rossignol  est  sujet  à la  gale  de  tète  et  aux  poux  , et  la  partie  galeuse  se  dé- 
plume ; ie  remède  est  de  le  r .fraîchir  avec  des  bettes  des  choux , ou  du  mouron 
coupé  menu  , et  de  l’arroser  avec  du  vin  jeté  par  la  bouche  , puis  le  sécher  uu  soleil 
ou  au  feu.  On  l’oindra  de  beurre  et  d'huile  pour  remédier  aux  poux  , et  tous  les 
mois  on  le  changera  de  cage. 

La  goutte  attaque  les  oiseaux  aussi  délicats  que  les  rossignols  ; on  les  en  pré- 
serve en  les  tenant  l'hiver  en  cage  bien  close  dans  une  chambre  chaude. 

Les  rossignols  deviennent  quelquefois  aveugles  pour  trop  chanter  ; ce  mal  est  sans 
remède  ; ils  ne  laissent  pas  d'aller , comme  de  coutume  , aux  augets , et  on  en  a vu 
même  qui  chantoient  l'année  suivante  beaucoup  mieux  que  les  nouveaux. 

Le  cbennevis  ne  leur  convient  pas  ; ceux  qui  sont  élevés  avec  sont  sujets  au  mal- 
caduc , et  en  meurent  ; celte  nourriture  n’est  bonne  qu'aux  oiseaux  qui  ont  la  tête 
forte  pour  résister  aux  vapeurs  narcotiques  que  cause  cette  graine  , aussi  on  n’en 
donnera  jamais  aux  rossignols,  aux  sansonnets  , ni  aux  autres  oiseaux  sujets  À cette 
maladie  la  plus  usitée  est  la  viande  avec  du  pain  de  pavot. 

Le  dessèchement  du  poumon  , de  tout  le  corps  , est  une  maladie  qui  attaque  souvent 
cas  sortes  d'oiseaux  ; car  comme  ils  sont  d’une  complexion  fort  chaude  , et  qu’ils 
chantent  beaucoup  , ils  s’épuisent  et  meurent  étiques  Pour  prévenir  ce  mal , il  faut 
avoir  soin  de  les  bien  nourrir  et  de  les  visiter  souvent  , pour  voir  s’il  ne  leur  manque 
rien  ; car  c’est  le  défaut  de  nourriture  qui  les  fait  languir  ; il  faut  aussi  diversifier 
leur  mangeaille. 
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Ils  meurent  encore  de  trop»de  graisse  qui  les  étouffe;  on  doit  leur  donner  peu  à 
manger , et  leur  en  donner  plutôt  deux  fois  pendant  le  jour  , le  matin  et  l’après- 
diné , afin  qu’ils  no  s’engraissent  pas  trop. 

Souvent  les  rossignols  ont  une  grande  liberté  de  ventre  , parce  qu’ils  ne  mangent 
que  de  la  viande  fraîche  , comme  les  oiseaux  de  proie  ; on  remarque  quelquefois  du 
rouge  dans  leurs  excrémens  liquides  y et  des  glaires  épaisses.  Il  faut  aussitôt  leur 
ôter  l’usage  de  la  viande  et  du  blanc  4’ocu^  » l>our  prévenir  la  dyssenterie  , puis 
leur  donner  de  la  pâte  , du  massepain  , des  jaunes  d’oeufs  durs  , après  quoi  on  peut 
les  remettre  à leur  aliment  ordinaire. 

Pour  remédier  ou  contraire  à la  paresse  du  ventre  , on  leur  donnera  de  la  viande 
fraîche  , du  sucre  , des  bettes  , ou  des  laitues  coupées  menu.  • 

Le  changement  de  plume  est  du  nombre  des  maladies  des  rossignols  ; la  mue  est 
une  maladie  naturelle  à tous  les  oiseaux  ; il  y en  a qui  meurent  , parce  qu’arrivant 
trop  tard  et  dans  les  vents  froids  de  septembre  (au  commencement  de  vendémiaire), 
et  d’.iilleurs  étant  jointe  tt  quelqu’autre  incommodité  , les  rossignols  les  plus  délicats 
en  périssent.  Ceux  qui  muent  avec  succès  le  font  ordinairement  à la  fin  de  juillet 
ou  au  commencement  d’aoôt  ( À la  mi-thermidor),  temps  fort  propre  pour  cela, 
parce  que  la  chaleur  contribuant  à la  chute  et  à la  régénération  de  leurs  plumes  , 
ils  ne  sont  pas  alors  en  danger  d% mourir  par  le  froid.  Ils  ne  perdent  pas  toutes  leurs 
plumes,  mais  seulement  quelques-unes  ; et  celles  qui  ne  sont  pas  tombées  cette 
année  tomberont  l’année  suivante;  pendant  la  roue  ils  mangent  peu,  paroiasent  gros, 
tristes  , tranquilles  et  mélancoliques , hérissent  leurs  plumes  , s’ouvrent  souvent 
celles  du  ventre  d’un  côté  et  d’autre  , et  se  les  tirent  avec  le  bre  en  se  grattant  la 
peau.  On  y remédie  en  uc  les  exposant  point  an  froid  du  malin  et  du  soir  , en  les  * 
mettant  au  soleil  modéré  , en  leur  jetant  du  vin  tiède  de  la  bouche  sur  leurs  plumes, 
et  enfin  en  leur  donnant  du  sucre  , de-»  vers  de  farine  , des  araignées,  des  cloportes, 
des  herbes  coupées  menu,  pour  les  fortifier  et  aider  la  nature  qui  , les  débarrassant 
des  mauvaises  plumes , leur  en  donne  ensuite  do  bonnes  et  de  nouvelles  , afin  de 
les  garantir  du  froid  de  l’hiver. 


CHAPITRE  II. 

Du  Serin  de  Canari e , Passer  Canarius. 

Le  set  in  est  après  le  rossignol  l’oiseau  qui  chante  le  mieux  et  qui  a la  voix  la 
plus  forte  ; il  apprend  aisément  quand  il  est  jeune  à p rler  , et  à siffler  /les  airs  de 
flageolet  , et  c.  On  commencera  à le  siffler  dès  qu’il  mangera  seul  ; ce  qui  se  fera 
le  soir,  parce  qu'il  est  moins  dissipé  que  pendant  la  journée;  les  uns  couvrent  la 
cage  de  serge  verte  , de  fa^-on  qu’il  ne  voit  aucune  lumière;  d’autrrs  l’exposent  devant 
un  miroir  , et  après  l’avoir  couvert  k moitié  , le  sifflent  par  derrière.  Si  c\st  le 
•oir  , il  f ut  qu’il  se  puisse  voir  dans  le  miroir  à la  faveur  d’une  lumière  ; il  lui 
semblera  que  c’est  un  oiseau  qu’il  entend^ chanter  ; il  relient  nss*  z aisémrnt  plu- 
sieurs airs  ; mais  aussi  il  confond  souvent  ceux  qu’il  a relfnus  , c’est  pourquoi  on 
conseille  de  ne  lui  apprendre  qu’un  beau  prélude  et  un  bel  air  seulement  ; n’ayant 
pas  la  mémoire  si  chargée  , il  retiendra  plus  facilement  ce  qu'il  saura. 
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Manière  d’élever  les  Serins . 

On  ne  laisse  pas  nourrir  les  petits  aux  femelles  blanches  , aux  jonquilles  et  aux 
agalhes  , parce  qu\  lies  ont  les  yeux  rouges  et  qu’elles  voient  peu  ; il  faut  mettre 
leurs  oeufs  sous  d’autres  femelles  , comme  dos  grises  , qui  couvent  à peu  près  dans 
lemème  temps,  ou  cpii  ayent  couvé  moins  -,  Les  curieux  appellent  ces-  grises  nourrices • 

Quand  on  a plusieurs  paires  d’oiseaux  , et  qu’on  a des  femelles  qui  pondent  A 
quelques  jours  près  , on  peut  retirer  les  oeufs  de  chaque  femelle  et  leur  en  mettre  de 
faux  ; et  au  quatrième  oeuf  de  la  dernière  qui  pond  , remettre  à chaque  femelle  ses 
oeufs,  et  cela  parce  que  souvent  il  s’y  trouve  des  oeufs  clairs  qu’on  connolt  sûrement 
le  six  ou  septième  jour  ; pour  lors  il  s’y  trouve  des  oeufs  clairs  , on  peut  de  trois 
couvées  n’en  faire  que  deux  , en  donnant  jusqu’à  cinq  et  six  oeufs  à une  femelle 
forte  , parce  qu’assez  souvent  il  y a quelque  petit  qui  périt  dans  la  coquille  , ou  qui 
ne  prend  pas  bien  nourriture  ; par  ce  moyeu  on  fait  travailler  une  troisième  femelle 
de  nouveau  ; les  premières  couvées  sont  toujours  les  meilleures. 

Lorsque  les  petits  sont  éclos,  il  faut  avoir  soin  de  mettre  dans  la  cabane  la  nour- 
riture qu’on  indiquera  plus  bas,  surtout  de  l’herbe. 

A dix  ou  douze  jours  , si  on  les  veut  nourrir  à la  brochette  , on  pourra  se  servir 
de  la  pute  suivante  pour  les  abéquer. 

Pdte  toujours  prête  pour  élever  les  Serins . 

Sur  une  table  unie  , on  met  par  poignée  un  deroi-litron  de  navette , qu’on  écrase 
avec  un  carreau  ou  une  planche,  cn  coulant  et  recoulant  plusieurs  fois  ; de 
sorte  qu’en  froissant  la  navette  elle  demeure  nette  de  son  écorce  ; puis  on  y ajoute 
trois  échaudés  secs  y écrasés  et  passés  dans  un  petit  crible  , et  un  petit  biscuit  : tout 
étant  mêlé  et  mis  dans  une  boite  , dans  un  instant  on  fait  de  la  mangeaille  avec 
un  peu  d’eau  , soit  qu’on  y mette  un  jaune  d’oeuf  ou  non. 

Il  y a une  autre  manière  de  mettre  la  navette  dans  les  pâtes  ordinaires  ; c’est  de 
lui  donner  un  bouillon  et  avoir  soin  de  ta  laver  souvent  ; elle  ne  sera  point  sujette 
à germer,  les  petits  ne  seront  point  sujets  à étouffer,  et  les  oiseaux  ne  deviendront 
p is  si  gras. 

Il  y a des  personnes  qui  broient  six  échaudés  sec  s et  un  biscuit , et  après  avoir  , 
avec  une  petite  planche  , broyé  , en  coulant  et  peu  à peu  , un  litron  de  navette  à 
sec,  et  avoir  vanne  et  soufflé  l’écaille,  ils  mêlent  le  tout  et  le  mettent  dans  une 
boite  de  sapin;  ils  eu  prennent  une  cuillerée  ou  plus , suivant  le  besoin,  et  ils  en 
font  une  pàt«*  avec  de  l’eau  ou  du  lait  de  ehenevi* , c’est-à-dire  du  chenevis  écrasé 
avec  de  l’eau  , puis  ils  expriment  cela  dans  un  linge  fortement,  ils  font  de  cette 
pâte  tous  les  jours  , et  ils  réussissent  pour  nourrir  à la  brochette. 

Autre  Pdte. 

Prendre  un  jaune  d’oeuf  dur  qu’on  écrase  bien  , Atant  les  durillons  qui  s’y  trouvent 
particulièrement  dans  les  petits  et  vieux.  Si  on  se  sert  d’un  petit  mortier,  on  réduira 
ces  durillons  comme  le  reste.  L’ayant  liquéfié  avec  de  l’eau,  y mettre  un  peu  de 
biscuit  ou  de  l’échaudé  ; et  le  tout  bien  mêlé  , y jeter  un  peu  de  navette  trempée 
san*  cire  écrasée;  on  peut  y ajouter,  si  l’on  veut,  des  amandes  douces,  pelées  et 
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pilées  f et  du  sucre  } on  en  donne  aux  petit*  de  deux  en  deux  heures , au  bout  d'une 
plume  taillée  exprès , jusqu'à  vingt-deux  ou  vingt- trois  jours,  et  pour  lors  on  les 
met  dans  une  grande  cage  sans  bâtons  , où  il  y aura  peu  de  petit  foin  au  bas,  du 
chenovis  écrasé,  du  jaune  d’oeuf  dur,  de  léchaudé  ou  biscuit,  et  de  l’eau  , tout  cela 
& part  dans  le  milieu  de  U cage,  et  de  la  navette  sèche  dans  les  mangeoires,  con- 
tinuant de  leur  donner  la  béquée  encore  quelque  jours.  Quand  on  les  voit  éplucher 
as*' a bien  , on  cesse  de  les  abéquer  : pour  les  blancs  , jonquilles  et  agathes  , on 
continue  de  le  faire  , car  ils  ont  de  1a  peine  à s’apprendre  à manger  seuls,  et  ils 
•ont  plus  difficiles  à élever  à la  brochette. 

Oa  doit  avoir  soin  de  les  tenir  proprement  et  chaudement  , et  leur  donner  à manger 
souvent  , mais  non  pas  jusqu’à  les  étouffer. 

Quelquefois  les  pères  et  mères  plument  leurs  petits  ; pour  lors  ils  les  faut  mettre 
dans  une  cage  garnie  de  petit  foin,  et  ils  les  nourriront  au  travers  des  bâtons  ; si 
pou  ] tou  voit  mettre  au  lieu  de  bâtons,  du  résau,  cela  serait  meilleur,  parce  que  le 
père  ou  la  mère  peuvent  avancer  sur  le  petit  , qui  recule  en  recevant  la  mangtaiüe. 
Djbs  le  temps  de  la  mue  , on  peut  leur  souffler  du  vin  avec  la  bouche,  de  jour  à 
autre,  et  les  faire  sécher  au  soleil  ou  devant  le  feu;  cela  les  fortifie  et  les  aide  à 
pousser  leurs  plumes. 

Aussitôt  qu’il  mangent  seuls,  on  entend  gasouiller  les  mâles;  mais  après  la  mue 
on  le*  distingue  bien  mieux.  C’est  à la  fin  de  mars  ou  en  avril  (en  gei  initial)  qu’on 
les  met  en  cabane  pour  couver  , mâle  et  femelle. 

Il  arrive  quelquefois  au  premier  ou  second  oeuf,  que  la  femelle  a de  la  peine 
à pondre  , et  même  en  meurt.  Quand  on  voit  qu'elle  a peine  à pousser  l’oeuf,  on 
la  met  dans  une  boite  de  sapin  mince  , garnie  de  bourre  ou  de  petit  foin  ; on  la 
plai  **  auprès  du  feu  , en  la  retournant  de  temps  en  temps,  et  elle  amène  son  oeuf 
à bien. 

A sept  heures  du  matin  une  femelle  doit  avoir  pondu.  S'il  sc  trouve  dans  une 
couvée  quelque  petit  moins  fort  que  les  antres,  et  qu’on  en  ait  de  pareils,  on  le 
change  , en  mettant  le  plus  fort  de  l’autre  couvée  avec  les  premiers. 

Quand  les  petits  mangent  seuls , soit  qu’ils  ayent  été  élevés  parles  père  et  mère, 
ou  à la  brochette,  on  leur  donne  du  millet,  de  la  navette  et  de  l’alpiste  , le  tout 
mêlé.  Il  y a des  personnes  qui  ne  leur  donnent  que  de  la  navette  , il  faut  aussi  leur 
donner  une  moitié  ou  quart  d’oeuf  dur  au  commencement  qu’ils  mangent  seuls. 

Manière  de  mettie  couver  les  Serins . 

Le  serin  veut  être  tenu  très*proprement , surtout  quand  il  couve.  Tous  ceux  qui 
ont  des  serins  s’étudient  beaucoup  à les  apparier  pour  avoir  de  belles  races  ; par 
exemple,  une  isnbrlle  avec  une  jonquille , une  femelle  jonquilleavec  un  mâle  blanc  » 
et  ceux  qui  sortent  de*  panachés  avec  des  panachés , si  faire  se  peut. 

Quand  le  temps  vient  de  les  apparier  , ce  qui  est  ordinairement  à la  fin  de  mars 
( à la  m»  germinal  ),  on  met  un  mâle  avec  une  femelle  dans  une  cabine  exposée  , 
si  Lire  st*  peut,  au  levant  dans  laquelle  il  y aura  un  panier  propre  pour  les  faire 
couver,  quelques-uns  y en  mettent  deux;  mais  il  >aut  mieux  n’en  mettre  qu’un 
dans  le  commencement,  parce  que  quand  il*  fout  leur  nid  , ils  portent  tiutôt  d’un 
cAté,  tantôt  d’un  autre  , et  cela  est  cause  qu’ils  ne  font  que  jouer,  au  lieu  que  n’en 
mettant  qu’un  , ils  font  leur  nid  tout  de  suite  , et  ne  songent  qu’à  faire  leuré  petits. 
Lorsque  les  petits  sont  éclos,  on  leur  met  un  panier  de  l’autre  côté;  car  quoiqu’ils 
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nourrissent  leurs  petits  , ils  font  encore  leur  nid  dans  l’autre.  On  aura  soin  de  leur 
mettre  de  quoi  faire  leur  nid  , comme  du  colon  haché,  de  U bourre  de  cerf  ou 
autre  , et  du  loin  fort  menu,  mais  surtout  point  de  mousse,  parce  qu'ils  y enterrent 
leurs  oeufs.  11  y a une  espèce  de  chiendent  dont  se  servent  les  faiseurs  de  vergelte», 
avec  quoi  ils  font  leurs  nids  mieux  qu'avec  toute  autre  chose  ; il  faut  prendre  le 
plus  délié  , ne  pas  oublier  de  mettre  dans  leurs  cabanes  du  sable  de  rivière,  parce 
que  cela  les  égaye  et  leur  fait  plaisir  ; dans  les  grandes  chaleurs  on  leur  met  de  l’eau 
dans  un  petit  vase  plat  qui  n’ait  pas  plus  de  deux  pouces  de  rebord,  de  peur  qu'ils 
ne  se  noyent  en  se  baignant  : on  change  Peau  tous  les  jours. 

Quand  ils  ont  des  petits  , on  leur  donne  tous  les  jours  outre  leur  m&ngeaille  ordi- 
naire , une  moitié  de  jaune  d'oeuf  dur  et  un  peu  de  biscuit  ou  d’échaudé  avec 
des  herbes  , soit  mouron  ou  senneçou  ; car  sans  herbes  , r rement  on  réussit  ; lors- 
qu'on ne  trouve  plus  de  mouron,  comme  au  mois  de  juillet  ( de  messidor  à ther- 
midor ) , on  peut  se  servir  d’une  laitue  entière  que  Ion  met  dans  l'eau;  ils  s’attachent 
au  blanc:  on  lait  aussi  tremper  de  la  navette  quelques  heures  ; et  ii  est  bon  d’en 
luire  toujours  tremptr  en  été  , car  elle  s'aigrit  facilement,  et  ils  n’en  veulent  plus; 
011  met  aussi  de  1 échaudé  sec,  et  A part  de  l’échaudé  trempé  et  pressé  dan» 
la  main. 

11  y a des  personnes  qui  mettent  un  échaudé  trempé  avec  un  jaune  d'œuf  dur,  et 
ils  en  font  uue  pâte  qu'ils  donnent  aux  nourriciers;  o’autres,  au  lieu  d’échaudé,  ne 
mettent  que  du  pain.  Quelques  oiseaux  mangent  bien  de  ce  que  d’auliv»  oe  veulent 
poiut,  ainsi  il  faut  y prendre  garde,  uiin  de  leur  donner  ce  qu’ils  aiment  ; car  un 
mâle  qui  mange  bien,  nourrit  bnju  sa  le uie l le  , qui  ne  manque  pas  de  bieu  nourrir 
ses  petits.  On  ajoute  dans  leur  eau  gros  comme  une  lève  de  sucre  candi  ou  autre  , 
qu’on  change  tous  les  deux  ou  trois  jours. 

Soit  qu'une  femelle  ne  soit  point  nourrie  de  son  male  , soit  qu'elle  soit  trop  assidue 
sur  ses  oeufs,  soit  que  cela  tienne  d’autres  causes,  il  arri\ ej  quelquefois  qu’on  la 
trouve  dans  son  md  la  tète  sous  l’aile  , ou  A bas  toute  bouffie  : si  c’est  dans  le  grand 
chaud,  il  faut  mettre  les  œuls  , s’ils  sont  curieux  , sous  d’autres  couveuse»;  s’il» 
ont  eu  froid,  ils  éclorront  plus  tard,  et  mettre  la  feint  lie  à part,  lui  donner  de 
tout  à manger  pour  la  remettre  si  on  peut,  et  ne  la  faire  travailler  que  l'année 
d’après. 

Quand  les  femelles  blanches , jonquilles  ou  agathes  ont  pondu , elles  couvent 
leurs  œufs  ordinairement  bien;  mais  il  arrive  rarement  qu'elles  nourrissent  : il  faut- 
donc,  avant  que  le»  petits  sortent  des  œufs,  les  mettre  sous  des  grises,  en  étant 
les  CED  fs  des  grise».  Il  .suffit  qu'une  femelle  couve  depuis  cinq  on  six  jours,  pour 
lui  donner  des  oeufs  prêts  à écloirc.  Les  oeufs  sont  ordinairement  treize  fois  vingt- 
quatre  heures  sous  une  femelle  qui  so  porte  bien:  ce  qui  fait  environ  quatorze  jours.. 
11  y eu  a,  mais  rarement,  qui  viennent  avant  ce  temps,  et  d’autres  qui  sont  plu» 
longtemps  , soit  qu'ils  ayent  eu  froid,  ou  que  la  femelle  ne  soit  pas  bien  robuste- 
Les  personnes  qui  demeurent  à la  campagne  , et  qui  pourroient  nu  ttre  leurs, 
ccuis  dans  de»  nid»  de  chardonnerets,  seroitnt  assurées  d'avoir  des  petits  sans  em- 
barras, prenai  t gode  de  ne  point  mettre  des  oeufs  mal  à propos,  c'est-à-dire  dé 
ne  point  mettre  des  oeufs  de  serin  , qui  ne  sont  point  couvés  , dans  un  nid  de 
chardouneret  te  les  oeufs  seraient  avancés,  ou  au  contraire.  A irtsi  quand  on  découvre 
un  nid  de  cha:  .lonacrct , on  cars*  un  oeuf , et  l'on  voit  s’ils  couvent.  Lorsque  les 
petits  commencent  à grandir  virs  le»  douze  ou  treize  jour»,  si  on  veut  les  faire 
continuer,  on  les  met  dans  une  cage  basse  avec  un  réseau  dessus;  le»  père  «g 
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mcra  viendront  leur  apporier  la  béquée.  Au  bout  de  quelques  jours,  on  peut  d© 
temps  on  temps  approcher  de  1.»  maison,  en  mettant  la  cage  dans  un  lieu  découvert, 
et  cela  jusqu'au  but.  Lorsque  les  petits  sortent  de  leur  nid,  on  h s change  de  cage 
et  on  les  laisse  au  inèrae  endroit  , leur  mettant  quelque  chos»*  pour  les  accoutumer 
à manger,  comme  échaudé jaune  d'oeuf  dur,  chenevis  écrasé. 

L’on  pourroit  meltre  des  oeufs  dans  un  Ut  de  linotte  ; elle  seroit  aussi  bonne  nourrice 
•relie  n' était  pas  sujette  à abandonner  ses  oeufs  lorsqu’on  y touche. 

Quoique  le  bréant  dégorge,  il  ne  faut  pas  lui  donner  à nourrir  , parce  qu’il  mange 
certaine  graine  qui  fait  mourir  les  serins. 

Quelquefois  il  arrive  qu’une  femelle  qui  a des  petits  vient  à suer  ; ce  que  l’on 
connoit  quand  les  plumes  de  dessous  le  ventre  et  l'estomac  sont  mouillées,  et  que 
le  duvet  des  petits  a bien  de  la  peine  à Venir;  rarement  même  ils  viennent  à bien.  On, 
a quelquefois  pris  du  sel  bien  menu  , dont  on  saioit  de  Peau  fortement  ; et  tenant 
la  femelle  suante  dans  la  main,  on  prenoit  de  Peau  marinée  dans  la  bouche,  on 
souflloit  de  cette  eau  sur  la  peau  de  l’estomac  de  l’oiseau , et  après  l’avoir  laissé  un 
demi-quart- d’heure , on  trerapoit  l’oiseau  dans  de  Peau  pure  pour  ôter  toute  la 
salure;  et  pour  lors  l'oiseau  peut  se  toucher  de  son  bec  et  se  sécher.  11  ne  faut  faire 
ce  remède  que  lorsqu’il  y a du  soleil. 

On  met  quelquefois  d’autres  espèces  avec  les  serins,  comme  chardonneret,  • 
pinçon  , lipotte  , tarin  , oiseaux  qui  dégorgent:  on  n’a  pu  en  avoir  avec  le  bouvreuil,’ 
quoiqu’il  dégorge,  parce  que  le  serin  le  luit  ; son  cri  et  le  bec  qu’il  ouvre,  lors- 
qu’il est  en  amour,  fait  peur  au  serin,  et  ils  ne  s’accouplent  point.  On  peut 
mettre  un  bréant , c’est  un  oiseau  dont  le  chant  est  fort  agréable , et  le  mulet  qui 
„ en  sort  se  sent  d’oi»  il  vient. 

L’on  met  ordinairement  la  femelle  du  serin  et  le  mile  chardonneret,  linotte,  etc. 
On  pourroit  mettre  la  femelle  au  contraire , mais  on  ne  réussit  pas  si  bien  : les 
mâles  , mulets  seront  bons,  si  on  les  met  sous  de  bons  oiseaux  vieux  et  ardrns  à 
chanter;  mais  on  ne  doit  point  compter  sur  les  mulrttes  , qui  peuvent  à la  vérité 
pondre  des  oeufs  clairs  quelquefois  ; mais  rarement  elles  se  donnent  à bien,  soit  pour 
couver  , soit  pour  nourrir  d’autres  petits. 

Maladies  des  Serins . 

Quand  les  serins  sont  trop  gras , on  ne  leur  donne , pendant  quelques  jours 
que  de  la  navette  trempée  du  soir  au  lendemain  dans  un  peu  d’eau  pour  en 
amollir  l’écorce  ; on  leur  en  donne  jusqu’à  ce  qu’on  les  voye  un  ppu  plus  dégagés. 

Quelquefois  il  se  forme  sur  leur  croupion  un  abcès  qui  les  fait  mourir,  souvent 
cette  maladie  provient  de  ce  qu'on  néglige  de  les  purger  : on  aura  donc  soin  d y 
regarder  de  temps  en  temps;  et  quand  ils  en  seront  attaqués,  il  leur  faudra  couper 
adroitement  la  superficie  avec  une  pointe  de  ciseau  bien  fin,  puis  en  Lire  sortir 
le  pus  en  le  pressant  tant  soit  peu  avec  le  doigt,  et  mettre  dessus  un  peu  de  sel 
fondu  dans  la  bouche  pour  sécher  la  plaie. 

Ils  sont  encore  sujets  à de  petits  insectes  qoi  se  forment  dans  leurs  plumes.  On 
y remédie  par  un  bâton  de  figuier  qu’on  met  dans  leur  cabane  , et  qu’on  dit  être 
un  excellent  remède.  On  y remédie  encore  par  un  bâton  de  sureau  dont  on  aura 
ôté  l<\  moelle  et  bien  nettoyé  le  dessus  : il  faut  qu’il  9oit  percé  de  trous  du  /Côté 
qu’ils  se  perchent,  à distance  d’un  travers  de  doigt  l’un  de  l’autre , et  avoir  soin  do 
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secouer  ce  bâton  tous  le*  jours , parce  que  cçs  petit*  insecte*  se  retirent  dedans  , 
et  c*eit  le  véritable  moyeu  de  les  détruire. 

Les  insectes  sont  quelquefois  en  très-grande  abondance.  Pour  remonter  à la  source 
du  inal,  il  faut  faire  passer  le  serin  dans  une  nouvelle  cage  , et  tremper  l'ancienne 
dans  de  lYau  bouillante  pour  noyer  les  mittes  et  tous  lt-a  oeufs.  S’il  y en  a quelques- 
unes  sur  l'oiseau  , elle*  sc  retireront  dans  le  bâton  sur  lequel  il  couche. 

Lorsqu'ils  auront  quelque  gale  à la  tête,  et  assez  souvent  A l'entour  des  yeur, 
si  cela  n'est  pas  plus  grand  qu'une  lentille,  on  peut  ouvrir  l'endroit  et  faire  sort:r 
le  mal,  qui  s'enlève  quelquefois  comme  un  corps  étranger,  et  le  graisser  ou  avec 
de  la  graisse  de  chapon,  ou  du  saindoux;  quand  le  mal  est  étendu  , il  ne  faut  point 
y toucher,  le  temps  l'emporte;  on  se  contente  de  leur  donner  de  temps  en  temps 
des  feuilles  de  laitues  , de  poirée  , de  senufçon  , de  mouron  ou  de  raves.  Tous 
les  petits  oiseaux  aiment  la  graine  de  laitue. 

Il  est  facile  d'avoir  des  petits,  et  les  serins  seroient  plus  communs  que  les  linottes  , 
si  l'automne  ne  les  empnrtoit  presque  tous.  Quand  le  serin  est  malade  de  la  mue  , 
on  doit  l’exposer  au  soleil , et  s'il  n'en  fait  p’s  , le  mettre  dans  un  lieu  chaud  où 
il  ne  pas*e  aucun  vent,  car  alors  le  moindre  froid  lui  est  mortel;  lui  donner  dans 
un  petit  pot,  au  milieu  de  sa  cjge,  pendant  toute  sa  mue,  de  la  graine  de  talûron 
ou  argentine  mêlée  avec  un  peu  de  graine  d’oeillette  ; un  autre  jour  uu  peu  de 
bleuit  et  d’échaudé  à sec;,  lui  eu  mettre  aussi  de  {rcrapé  dans  du  vin  blanc;  s’il 
en  mange,  cela  lui  fera  beaucoup  de  bien.  De  plus,  avoir  soin  du  lui  souffler  trois 
fois  la  semaine,  c’est-à-dire,  de  jour  à autre  du  vin  blanc  sur  lu  corps,  et  aussitôt 
le  mettre  sécher  au  soleil  ou  devant  le  feu.  Si  on  le  voit  bien  malade,  on  lui  fera 
ovâler  tous  les  jours  trois  ou  quatre  gouttes  de  tin  blanc,  dans  lequel  on  aura  mis 
f >ndrc  un  petit  morceau  de  sucre  candi  ou  autre;  on  jettera  dans  son  abreuvoir 
un  peu  de  réglisse  nouvelle  bien  ratissée  ; elle  donne  de  la  saveur  à l'eau  sans  le 
trop  échauffer.  Si  tout  cela  nu  réussit  pas,  l’abandonner  à lui-même  et  nux  seules 
ressources  de  li  nature,  un  lui  donnant  toutes  sortes  d’autres  nouriiturus,  comme 
oeuf  dur,  blanc  et  jaune,  échaudé,  un  peu  de  graine  de  laitue,  chenevis  concassé, 
alpiste,  et  c. 

Les  seriua  robustes  qu'on  ne  fait  point  couver  , peuvent  vivre  quinze  ou  vingt 
ans  ; lorsqu’ils  nourrissent , ils  ne  vont  guère  qu’à  si*  ou  sept  ans  ; les  fumullts 
vivent  moins. 

Quand  on  veut  prendra  un  serin  dans  sa  main,  on  parle  de  ceux  qui  sont  rudes 
et  jeunes,  il  faut  l’avertir  de  la  bouche  ou  de  la  tuain  de  loin  , parce 'qu’il  arrive 
qut  lquefois  qu’il  se  casse  la  tête  étant  surpris. 

Il  arrive  aussi  que  le  tenant  dans  la  main  , on  entend  un  tic,  comme  lorsqu’on 
se  tire  les  doigts,  un  même  temps  l’oiseau  jette  quelque  goutte  de  sang  par  le  bec, 
et  il  ne  peut  remuer  les  ailes.  Il  faut  le  remettre  dans  sa  cage,  lô  couvrir  à clair, 
afin  qu'il  ne  soit  pas  tourmenté,  et  lui  mettre  à boire  et  à manger  à bas;  s'il  ne 
meurt  point  dans  quelques  heures,  il  sera  seulement  éclamé  ; cela  n'arrive  ordinaire- 
ment qu’aux  jeunes  qui  sont  robuste*  et  rudes. 

Lorsque  lus  serins  sont  avalés,  il  y a des  personnes  qui  mettent  dans  leur  eau  du  fer, 
comme  un  clou;  il*  changent  cetto  eau  tous  les  trois  ou  quatre  jours,  et  laissent 
toujours  le  clou. 

D’autres  ôtent  l'abreuvoir  le  soir,  et  le  matin  le  *re  mettent  avec  de  l'eau  salée; 
l'oiseau  boit  d’abord  trois  ou  quatre  gorgées;  aussitôt  ils  ôtent  cette  eau,  et  eu 
Tome  ///.  1 Q q q q 
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semettent  de  la  commune  , et  ce)*  pendant  quelques  jours , mais  rarement  on 

échappe  un  oiseau  m.ilade. 


CH  APITRE  III. 


De  la  Fauvette  , de  la  Linotte  , et  des  autres  Oiseaux  de  Volière . 


On  renferme  dan« 


ce  chapitre  tous  les  autres  oiseaux  de  volière. 


De  la  Fauvette , Curruca. 


Il  y r deux  espèces  de  fauvettes  , la  grise  et  celle  qui  a la  tète  noire  ; on  ne 
parle  pas  de  la  première , parce  qu'on  l'élève  difficilement.  Celle  qu'on  élève 
communément  , est  1a  fauvette  à tête  noire  , parce  que  cTest  celle  qui  chante  le 
mieux  ; elle  est  un  peu  moins  grosse  que  le  moineau  franc,  et  a huit  pouces  et  demi 
de  vol;  le  dessus  de  sa  tête  est  noir,  et  son  bec  brun  ; te  haut  du  cou,  le  dos  et  le 
Croupion  sont  d*un  gris  brun  , tirant  sur  l'olivâtre  £ le  reste  du  cou,  les  pues,  la 
gorge,  la  poitrine,  les  jambes  et  les  côtés  sont  gris;  le  ventre  est  gris-blanc;  l’aile 
est  variée  de  gris-brun,  d’un  brun-olivâtre  et  blanchâtre;  sa  queue  est  un  peu 
fourchue;  elle  est  composée  de  douze  plumes,  varié’ s de  cendré  brun  et  de  brun 
olivâtre  ; ses  pieds  sont  de  couleur  de  plomb , et  ses  ongles  noirâtres.  La  femelle 
diffère  du  mâle  , en  ce  qu'elle  a le  dessus  de  la  tête  d'un  maron  clair. 

Il  y a une  variété  de  fauvettes  à tête  noire  , dont  tout  le  corps  est  tacheté  de  noir 
et  de  blanc;  Cette  espèce  fait  sont  nid  deux  foi»  l’année  , Vers  le  mois  de  mai  ( germi- 
nal), et  à la  fin  d'août  ( à la  mi-fructidor  );  elle  le  construit  pour  l'ordinaire  dans  les 
arbrisseaux,  ou  dans  des  touffes  de  lierre  ou  de  laurier,  suivant  le  pays  et  la  sai- 
son ; elle  emploie  , pour  le  faire,  des  racines  d'herbes  très-délicates,  ou  bien  des 
éenrers  de  vignes  selon  les  lieux  ; elle  y pond  au  moins  cinq  oeufs  : pendant  le  prin- 
temps elle  reste  presque  toujours  auprès  du  buisson  où  elle  a placé  son  nid. 

Quand  on  veut  élever  ses  petits  pour  1rs  mettre  en  cage,  on  les  tire  du  nid  six 
ou  huit  jours  après  leur  naissance  ; on  les  nourrit  avec  une  pâte  préparée  avec  du  clie- 
nevis  écrasé , du  persil  haché  et  de  la  mie  de  pain  bien  arrosée , ou  bien  on  leur 
donne  la  même  nourriture  qu'on  a coutume  de  donner  aux  petits  du  rossignol. 
Quand  les  petits  sont  devenus  grands , et  lorsqu'ils  sont  propres  4 êtr«  mis  ea  vo- 
lière, on  peut  leur  donner  indistinctement  toute  sorte  de  grains;  ils  sont  surtout 
friands  de  chtnevis  concassé. 

La  fauvette  qui  est  prise  niaise  , apprend  tout  ce  qu'on  lui  enseigne,  elle  vit  ordi- 
rement  ea  cage  six  à sept  ans,  si  ou  en  a soin  ; il  faut  la  tenir  pendant  l'hiver  ua 
peu  chaudement  , pour  la  garantir  des  maladies  auxquelles  elle  pourroit  être  sujette. 
La  fauvette  en  général  aime  dans  U campagne  les  lieux  aquatiques , et  se  nourrit 
de  mouches  et  de  vers;  on  peut  dire  que  cet  oiseau  a beaucoup  d industrie;  la  cage 
où  on  la  tient  doit  être  couverte  de  façon  qu'il  n’y  puisse  entrer  de  l’air  que  par 
la  porte.  p 

La  fauvette  brune  s'élève  encore  eu  cage,  et  y chante  comme  aux  bords  des  ruis- 
seaux , qui  sont  les  endroits  ou  elle  se  plaît  davantage.  Elle  fait  son  nid  sur  les 
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Axliros  ili*s  grand*  chemins  , et  le  compose  trèv-artistement  de  crini  de  cheval.  Se* 
oe u f»  sont  communément  cendrés,  avec  des  taches  de  couleur  de  feu.  Cette  fauvette 
est  presque  semblable  au  rossignol , quoique  néanmoins  plus  petite  ; elle  se  retire 
d ordinaire  dan*  le  creux  des  arbres;  la  femelle  diffère  du  mâle  par  le  sommet  de 
la  tête,  qui  est  tannée. 

La  fauvette  à tête  rousse  pond  quantité  d'oeuf»,  elle  fait  son  nid  dans  des  ma- 
«uros,  dans  des  buissons,  et  derrière  les  murailles;  elle  se  retire  dans  les  chene- 
vièrrs  , où  elle  chante  continuellement  ; elle  se  nourrit  de  vers  , qu’elle  cherche 
autour  des  buissons  et  des  arbrisseaux.  La  gorge  , La  poitrine  et  le  ventre  de  catfe 
espèce  de  fauvette  sont  d’un  bleu  tirant  sur  le  jaune  ; le  reste  est  brunâtre  , elle  a 
le  bec  jaune,  et  longuet  , la  tête  plate,  U queue  courte,  et  jaunâtre  par  dessous; 
le  dessus  est  de  couleur  de  rouille , Ifs  environs  des  cuisses  sont  noirâtres  ; scs  pieds 
sont  iqpg»  , déliés  et  d’un  jaune  pâle;  ses  ongles  sont  noirs  ; le  penmge  du  mâle  oet 
plus  rougeâtre. 

La  fauvette  ordinaire  approche  du  moineau  franc  pour  la  grosseur;  le  dessus  du 
corps  est  gris-brun  ; le  dessous  d’un  blanc  mêlé  d’une  légère  teinte  de  roussâtre  ; la 
fauvette  de  haie  , ou  la  passebme , eat  variée  en  dessus  de  noirâtre  et  de  roux  J et  en 
dessous  d’un  cendré  blanc , ou  couleur  de  plomb  ; ses  oeufs  sont  d’un  bleu  pâle,  au 
nombre  de  six. 

On  pourra  lâcher  les  femelles  car  ellut  ne  sont  bonnes  à rien. 

La  fauvette  qui  a été  i elle-même  , et  que  l’on  chasse,  est  aussi  bonne  que  l’or- 
tolan , surtout  si  elle  s'est  nourrie  de  figues,  de  raisins,  et  d’autres  alimens  meil- 
leurs que  le*  grains  de  sureau.  On  se  sert  du  filet  pour  l’attraper;  la  chair  de  fau- 
vette se  mange  rôtie  ; on  leur  coupe  la  tête  et  les  pieds  sans  les  vider , on  les  met 
ensuite  dans  une  brochette  avec  de«  bardes  de  lard  ; on  les  saupoudre,  pendant  qu’elle* 
cuisent , de  rapures  de  croûtes  de  pain  mêlé  avec  du  sel , et  on  les  sert  au  verjus  de 
grains,  et  au  poivre  blanc.  Les  médecins  attribuent  à la  chair  de  fauvette  une  vertu 
apéritive. 

De  la  Linotte  , Linaria , Ægiothus. 

La  linotte  est  un  petit  oiseau  dont  on  distingue  plusieurs  espèce*  ; la  linotte  com- 
mune , la  linotte  grise,  la  grande  linotte  de*  vignes,  la  petite  linotte  des  vigne*, 
la  grosse  linotte  des  montagnes  , U très-petite  linotte  , la  linotte  de  lorraine  , et  c. 

La  linotte  commune  est  un  petit  oiseau  gros  comme  un  moineau  , qui  a la  tète 
couverte  d‘un  plumage  cendré  noir  , son  dos  est  mêlé  de  noir  et  du  roux  , sa  poi- 
trine est  blanche,  son  bas- ventre  procive  du  croupion  tire  sur  le  blond  jaunâtre,  le 
haut  de  sa  gorge  est  (Pus  beau  rouge  , et  le  bord  de*  ailes  est  roux  ; leurs  grande* 
plumes  sont  noirâtres  et  blanchâtres  par  les  côté*  et  à leurs  extrémités,  ainsi  que  la 
queue  ; la  couleur  de  ses  pieds  est  d’un  brun  obseur.  On  élève  cet  oiseau  en  cage  , 
et  on  le  nourrit  avec  du  millet  et  de  la  navette;  il  chante  très-bien  , et  il  apprend  avec 
facilité  des  airs  de  serinette. 

La  linotte  grise,  ou  petite  linotte,  a ses  plumes  beaucoup  moins  rousaâtres  que 
celles  de  la  précédente  , c'est  ce  qui  en  constitue  la  différence  , d’ailleurs  elle  com- 
mence à nicher  dès  le  mois  de  mars  (en  ventôse),  c’est  - à - dire  , un  mois  avant 
l’autre. 

La  grande  linotte  des  vignes  est  un  peu  moins  grande  que  la  linotte  ordinaire  ; le 
plumage  de  sa  poitrine  et  du  dessus  de  sa  tète  est  rougeâtre  ; aussi  l'appelle  - t - on 
linotte  rouge. 

Qqqq  I 
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La  petite  linotte  d;s  ' ignés  a le  Hcc  moins  gros  et  plus  aigu  ; la  femelle,  de  même, 
que  le  mâle  , est  rouge  au-dessus  de  la  tête  , et  ses  pieds  sont  plus  noirs.  Cette 
dernière  espèce  de  linottes  sole  en  troupe  , ce  que  ne  font  pas  les  autres  linottes 

La  grosse  linotte  des  montagnes  est  plus  grande  du  double  que  la  grande  linotte 
des  vignes  ; son  croupion  est  rouge  , et  sa  queue  est  longue.  Ce  qui  distingue  le 
genre  dis  linottes  des  autres  oiseau*  , c’est  son  bec  court  fait  en  cône,  dont  Us  bord» 
en  sont  coupant,  et  le  bout  très- pointu  ; leur»  pieds  sont  d’ailleurs  très-courts,  et 
leur  queue  est  un  peu  fourchu.  Ces  linotlrs  placent  ordinairement  leurs  nids  dans 
les  montagnes  ; elles  choisissent  néanmoins  les  lieux  bas  et  frais  , les  buissons 
d’épine  noire  , d’aubépine,  ou  ceux  de  gen  t.  Leur  ponte  est  de  quatre  ou  cinq  oeufs; 
elles  en  font  deux  par  an  : ce  qu’il  y a de  singulier  dans  ces  oiseaux  , c’est  que 
quand  on  détruit  leurs  nids  , ils  le  rétablissent  souvent  jusqu’à  trois  fois. 

C’est  sur  la  fin  du  printemps  que  les  linottes  muent  ; elles  sont  sujette» à une 
espèce  Je  maladie  qui  leur  roidît  les  plumes  , et  pendant  laquelle  elles  demeurent 
tristes  et  sans  siffler;  on  nomme  cette  maladie  subtile',  leur  ventre  devient  pour 
lors  souvent  dur  ; leurs  veines  sont  grosse»  et  rouges  ; leur  poitrine  est  tuméfiée  ; 
leurs  pieds  sont  enflés,  calleux,  et  ne  peuvent  qu’à  peine  le*  supporter.  Pour  les 
garantir  de  cette  maladie  , il  faut , dit-on  , mettre  dans  leurs  cages  un  morceau*  de 
craie  ; cela  les  soulage  aussi  de  la  constipation  à laquelle  elles  sont  sujettes  : elle» 
souffrt  nt  encore  beaucoup  de  l’asthme  ; c’est  ce  qui  est  cause  qu’elles  frappent  sou- 
vent du  bec  avec  colère:  on  leur  donne,  dans  ce.  cas  , un  peu  d'oxymel  dans  leur 
abreuvoir  , et  on  met  dans  la  cage  un  peu  de  chicorée  sauvage  , qui  soit  tendre  et 
pilée  avec  de  l’épi»iê-vine;te  ou  du  chou;  si  c’est  pendant  l’hiver,  rien  n’ost  meil- 
leur pour  rendre  les  linottes  saines  et  alertes  , que  de  leur  donner  des  groseilles 
rouges. 

On  ne  nourrit  les  linottes  en  cage  , que  lorsqu’elles  ont  été  prises  toutes  jeunes 
dans  le  nid  ; elles  apprennent  pour  lors  à siffler  beaucoup  plus  facilement.  On  les 
instruit  le  soir  à la  lumière  avec  un  flageolet  ou  une  serinette  ; elles  apprennent 
d’autant  rateux,  qu’on  est  attentif  à leur  siffler  des  airs  doux  et  agréables,  qui 
approchent  même  de  la  parole:  il  n’y  a que  les  mâles  qui  puissent  siffler;  on  les 
distingue  d’avec  les  femelles  par  trois  ou  quatre  plumes  de  leurs  ailes  qui  se  trouvent 
blanches. 

Quand  on  élève  avec  soin  les  linottes  frises  dans  leurs  nids  , c’est  - à - dire  , en 
leur  donnant  de  bons  aliment , et  les  tenant  dans  un  endroit  chaud,  elles  deviennent 
très  jolies;  il  faut  varier  leur  nourriture  ; on  leur  donne,  par  exemple,  à manger 
du  panis  , de  la  semence  de  melon  mondée  et  pilée  conjointement  avec  le  psnis  , ou 
avec  un  peu  de  pâte  de  massepain  ; on  leur  présente  quelquefois  cette  nourriture  à 
la  main,  et  on  les  rend  par  là  privées  , on  les  maintient  aussi  en  santé.  De  toutes 
les  graines  qu’on  peut  leur  donner  le  panis  est  la  plus  saine. 

Quoique  1rs  linottes  soient  communes  en  plusieurs  départemens  de  France,  on 
ignore  encore  leur  pays  natal.  On  prétend  que  leur  chair  est  anti-épileptique,  ainsi 
que  ra-lle  d«-  la  plupart  des  autres  oiseaux \ ot>  mange  ces  oiseaux  rôtis  ; cette  nour- 
riture est  très-saine. 


Du  Chardonneret , Acanthiî. 

Le  chardonneret  est  un  petit  oiseau  qui  a le  bec  de  figure  conique  , Islam  hêtre  II  e.t 
plus  pt  tit  que  le  moineau;  le  sommet  de  sa  t die  est  noir;  ses  œ&c boires  .ont  blanches  , 
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de  môme  que  le  derrière  de  sa  tète;  une  large  bigarrure,  qui  va  du  ^rnmct  de  la 
rêtc  presque  jusqu’au  cou,  termine  la  blancheur;  la  base  de  son  bec  est  entourée 
d'un  anneau  d'écarlatte ; une  marque  noire  s'étend  des  deux  côtés,  depuis  les  yeux 
jusqu'au  bec;  son  cou,  et  la  partie  antérieure  de  son  dos,  sont  d’un  roux-fauve 
ou  cendré;  le  croupion,  la  poitrine  et  les  côtés  sont  de  la  même  couleur,  mais 
plus  cendré;  son  ventre  est  blanc,  sfs  ailes  et  sa  queue  sont  noires;  les  bouts  des 
principales  plumes  sont  néanmoins  blancs  aux  ailes  et  à la  queue;  ses  ailes  sont 
ornées  d'une  très -belle  marque  jiune  transversale.  Cet  oiseau  pèse  pour  l'ordinaire 
une  demi-once  ; il  est  long  de  six  doigts  et  débit;  son  envergure  est  de  neufs 
doigts  et  un  quart;  si  queue  a deux  doigts  de  longueur,  et  est  formée  de  douze 
plumes. 

On  distingue  le  mâle  d’avec  la  femelle,  en  ce  qu’il  a le  tour  du  bec  noir,  dd 
même  que  les  épaules  , tandis  que  la  femelle  a le  tour  du  bec  et  des  épaules  brunes  ; 
d’ailleurs  on  ne  remarque  point  sur  la  tête  de  la  femelle  des  taches  rouges. 

Le  chardonneret  vit  douze  h quinze  ans;  il  est  indigène  à la  France;  il  passe 
l'hiver  dans  nos  climats.  C'est  un  joli  oiseau  ; il  chante  assez  bien  , quoique  d’une 
voix  perçante.  Ces  oiseaux  volent  par  bande  en  automne  et  en  hiver.  On  les  appri- 
voise très- facilement  ; on  leur  apprend  même  à tirer  de  l’eau  , on  à sauter  sur  une 
roue  dans  une  cage  â y monter  et  à y descendre  en  Chiant.  On  prend  , pour  cette 
petite  manoeuvre,  un  chardonneret  qu’on  attache  par  un  fil  à un  demi-cercle  de 
bois  fiché  clans  une  planche  de  miroir , mettant  au-dessous  un  demi-cercle  plus 
grand  , pour  qu’il  puisse  monter  et  descendre  ; on  suspend  deux  petits  seaux  au 
petit  cercle  d’en  haut,  et  on  met  dans  l’un  le  manger,  et  le  boire  dans  l’autre  ; 
do  façon  qu’on  ne  peut  baisser  l’un  sans  tirer  l'autre  en  haut.  Le  chardonneret  aimo 
beaucoup  les  chardons;  d’où  lui  vient  son  nom.  On  le  trouve  presque  toujours 
perché  sur  les  chardons  à bonnetier,  dont  il  mange  les  graines;  il  vole  aussi  sur 
le  grand  trèfle,  et  en  mange  la  semence;  il  becqueté , pour  se  nourrir,  la  tête  du 
pivot,  il  en  tire  très-bien  la  graine;  il  aime  encore  celle  de  laitue  , de  chou  et  da 
chanvre:  il  fait  son  nid  sur  les  arbres,  les  buissons  et  les  épines  ; mais  il  choisit 
par  préférence  les  endroits  où  il  y a beaucoup  de  chardons  , et  diverses  espèces  de 
graines,  qui  tombent  sur  terre  après  l’hiver,  ou  qui  restent  dans  leurs  enveloppe* 
•ur  de  vieilles  liges.  Le  nid  est  petit , rond,  et  construit  dans  la  dernière  perfection; 
îl  est  fait  de  mousse,  de  laine,  et  garni  en  dedans  de  toute  sorte  de  poils.  La  ponte 
du  chardonneret  n’est  que  de  quatre  ou  cinq  oeufs.  11  couve  jusqu’à  trois  fois  par 
année,  en  mai  , juin  et  août  ( floréal , prairial  et  thermidor  ) ; la  dernière  couvée 
est  la  meilleure.  Si  l’on  prend  au  trébuchct  le  père  cl  la  inère  , pour  lei  mettre 
en  cage  avec  leurs  petits,  ils  deviennent  sur  le  champ  familiers,  et  ne  songent  qu\\ 
élever  leurs  petits  , comme  s'ils  jouissoient  d’une  liberté  entière. 

Le  chardor.ru  ret  s’accouple  facilement  arec  la  femelle  du  serin  de  Canarie  , ers 
oiseaux  s’accouplent  ensemble  , parce  que  les  uns  et  les  antres  dégorgent  leur  manger 
dans  le  bec  de  la  femelle  , la  mettent  ainsi  en  amour  , et  deviennent  ensuite  plut 
propres  à nourrir  leurs  petits,  au  lieu  que  le  pinçon  , par  exemple  , ne  peut  jamais 
s'accoupler,  ni  avec  la  serine,  ni  avec  le  chardonneret,  ni  avec  aucune  espèce 
d’oiseaux  qui  dégorgent,  parce  qu’il*  porte  la  becquée  à sa  femelle  lorsqu’elle  couve  , 
et  qu’il  nourrit  ainsi  ses  petits. 

Poar  avoir  de  beaux  mulets  de  chardonnerets  et  de  serins , il  faut  que  la  femelle 
soit  toute  blanche  , ou  jonquille  , et  que  le  mâle  soit  un  chardonneret  de  la  grosse 
espèce  ; lorsqu’on  les  destine  à cet  usage,  il  est  essentiel  de  les  sevrer  de  chcuntvit) 
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t€  de  les  accoutumer  au  millet  et  à 1a  navette , nourriture  ordinaire  des  serina , et 
qui  devroit  être  celle  de  toutes  cea  sortes  d’oiseaux , surtout  si  on  y mêle  de  la  graine 
d’alpiste.  Ce  régime  les  faits  souvent  mourir. 

Pour  élever  les  jeunes  chardonnerets , il  faut  les  prendre  dans  le  nid  lorsque  leurs 
plumes  sont  entièrement  poussées  , et  on  les  nourrit  ensuite  de  la  manière  suivante. 
On  prend  des  échaudés , des  amandes  mondées  , et  de  la  semence  de  melon  ; ou 
pile  le  tout  ensemble  , et  on  en  fait  une  pâte  ; on  peut  encore  faire  de  l^pâte  avec 
des  noix  et  un  peu  de  massepain;  on  fait  avec  ce  mélange  des  boulettes  , comme 
de  petits  grains  de  vesce  ; on  les  présente  une  À une  au  bout  d’une  brochette  aux 
petits;  on  en  donne  de  suite  trois  ou  quatre  à chaque  petit  oiseau  : à l’autre  bout 
du  bâton  on  a un  peu  de  coton  ,on  le  trempe  dans  de  l'eau,  et  on  le  présente 
ensuite  à l’oiseau.  Lorsque  les  petits  chardonnerets  commencent  à manger  seuls, 
on  leur  dondi:  du  chenncvis  broyé  avec  de  la  graine  de  melon  et  le  paois , et  quand 
ils  sont  forts,  ou  leur  donnera  pour  unique  nourriture  du  chenevis. 

Les  meilleurs  chardonnerets  à élever  sont  ceux  du  mois  d'août  ( thermidor  ) , ainsi 
qu’on  l’a  déjà  observé  , et  principalement  ceux  qui  se  couvent  dans  les  nids  faits  sur 
des  pruniers,  et  dans  les  broussailles,  ou  sur  les  orangers;  on  a observé  que  plus 
•les  chardonnerets  sont  niais  étant  jeunes,  meilleurs  ils  sont  pour  élever  en  cage;  si 
on  met  ces  jeunes  chardonnerets  auprès  d’une  linotte,  d’un  serin  et  d’une  fauvette  , 
leur  chant  se  coupe  par  sa  variété.  Des  chardonnerets  élevés  en  cage  y ont  vécu 
jusqu’à  vingt  ans;  cela  dépend  du  bon  soin  qu’on  en  prend. 

On  prend  ordinairement  les  chardonnerets  au  trébucher,  ou  à la  pipée  » ou  au  rets 
taillaos. 

Cet  oiseau  est  sujet  à plusieurs  maladies  , surtout  à l’épilepsie  ou  mal-caduc. 
Salorne  prétend  que  cette  maladie  lui  provient  d’un  très-petit  %er  qu’il  a dans  U 
cuisse;  ce  ver,  dit-il,  est  quelquefois  très-long  , angulaire  , e*t  logé  entre  1a  peau  et 
la  chair;  quelquefois  il  sort  de  lui-même  en  faisant  une  ouverture;  quelquefois 
même  l’oiseau  l’en  tire  avec  son  bec,  quand  il  peut  le  saisir;  mais  cette  maladie 
n’est  pas  toujours  occasionnée  par  un  ver.  Quand  elle  le  prend,  il  tombe  , après  avoir 
fait  quelques  mouvemens  précipités,  tout  étendu  dans  sa  cage,  les  deux  pattes  en 
l’air,  et  les  yeux  renversés;  si  on  ne  lui  apporte  un  prompt  secours,  il  rend  les 
derniers  soupirs.  De  tous  les  remèdes  qu'on  peut  employer,  il  ne  s’en  trouve  pas  de 
plus  sûr  , ni  qui  réussisse  mieux  , que  de  le  prendre  et  de  lui  couper,  avec  de  bons 
ciseaux , l’extrémité  de  ses  ergots  , surtout  ceux  qu’il  a derrière  ; il  en  sort  quelques 
gouttes  de  sang;  on  lut  lave  ensuite  lus  pattes  plusieurs  fois  dans  de  bon  vin  blanc 
tiède  : si  c’est  en  hiver  , on  lui  en  fait  avaler  aussi  quelques  gouttes , en  y mettant 
un  peu  de  sucre  fondu  ; par  le  moyen  de  ce  retoède  facile  , l’oiseau  malade , qui 
étoit  comme  agonisant,  reprend  de  nouvelles  forces,  et  se  trouve  en  peu  d’heures 
dans  une  santé  aussi  parfaite  que  celle  dont  il  avoifc  joui  auparavant.  On  parlera 
des  autres  maladies  du  chardonneret  dans  le  chapitre  qui^traite  des  maladies  des 
oiseaux  en  général. 

• Du  Pinson. , Frigilla. 

Le  pinson  est  un  oiseau  un  peu  plus  petit  qu’un  moineau  ; sa  queue  est  assez 
longue  ; le  m&le  a U poitrine  rougeâtre  ; le  bec  plombé  , U tète  blanchâtre  ; la 
partie  postérieure  du  do*  d’un  cendré- vert  , et  l’antérieure  grise  ; le  tourdes  yeux, 
la  gorge,  la  poitrine  et  les  eûtes  tannés;  le  cou  ceint  delà  même  couleur , rou- 
geâtre, les  ailes  noires,  avec  une  triple  tache  blanche.  La  première  au  pL  de  l'aile  , 
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la  seconde  au  milieu  des  plumes  qui  sont  en  recouvrement , et  ta  troisième  , qui  est 
la  plus  petite,  aux  grandes  plumes  des  ailes,  au  dessous  de  la  précédente.  Les 
plumes  des  ailes  , en  recouvrement , sont  noires,  avec  les  extrémités  blanches, 
comme  elles  le  sont  à ta  base  i toutes  les  grandes  plumes  des  ailes  sont  noirâtres  , 
mais  blanches  au  côté  intérieur , principalement  vers  la  base  ; toutes  à l'exception 
des  trois  premières , sont  marquées  cTune  tache  blanche,  vers  la  base,  au  côté 
extérieur;  les  plumes  du  second  ordre  sont  marquées  aussi  , autiste  extérieur,  d'une 
ligne  blanche  ou  jaunâtre  au  dessus  du  milieu;  les  plumes  de  la  queue  sont  presque 
égales,  noires,  dontlesdeux  extérieures  ont  une  tache  oblique  blanche,  plus  grande 
à la  dernière  plume,  mais  la  pointe  du  milieu  est  cendrée. 

La  femelle  a le  bec  plombé,  tout  le  corps  d'un  cendré  verdâtre  en  dessus,  blan- 
châtre en  dessous;  les  grandes  plumes  des  ailes  sont  noirâtres  ; ttoutes , excepté  les 
trois  premières,  sont  blanches  des  deux  côtés  , à 1a  base,  et  blanchâtres  au  bord 
intérieur  ; la  queue  est  fourchue,  les  pluoiesen  sont  noirâtres  , et  la  plume  du  milieu 
est  verdâtre;  mais  les  deux  dernières  ont  , vers  le  bout,  une  tache  oblique  eu  forme 
de  coin;  dans  ces  plumes,  l'extérieure  est  la  plus  grande. 

Lorsque  la  glandée  va  bien  , et  quand  on  y chasse  les  cochons  ponr  les  engraisser  % 
les  pinsons  s'empressent  de  voler  ou  ces  animaux  ont  fouillé  tt  mangé,  parce  qu’ilsy 
trouvent  toujours  quelque  chose  pour  leur  nourriture.  Quand  le  pinson  appréhende 
l’otage  ou  U pluie,  il  a un  cri  particulier.  Son  chant  est  court;  il  n'a  qu'environ  douze 
notes  , composées  de  trois  parties  ; 0 la  conclusion  de  son  chant  est  ce  qu’il  y a de 
plus  beau.  il  imite  même  quelquefois  en  rage  le  chant  du  rossignol  , et  celui  du 
serein  des  Canaries. 

Le  pinson  fait  son  nid  fort  haut  dans  les  bois,  mais  dans  les  jardins  il  le  fait 
quelquefois  à la  hauteur  d'un  homme,  entre  les  branches  épaisses  des  pommiers;  de 
sorte  qu’on  passe  souvent  auprès  sans  sYn  apercevoir. 

Cet  oiseau  a une  manière  particulière  de  s'échapper  à l’oiseau  de  proie  : dès  qu’il 
le  voit,  il  replie  sa  tête  sur  son  corps,  présente  et  étend  sa  queue  touj_  droit  en 
haut  : l’oiseau  de  proie  ne  le  reconnolt  pas  pour  lors  ; ou,  s’il  prend  , il  ne  saisit 
dans  ses  serres  que  les  plumes  de  sa  queue.  On  nourrit  le  pinson  en  cage  avec  du 
chenevis , de  la  graine  de  chardon.  Il  aime  beaucoup  à se  baigner;  on  peut  l’appri- 
voiser dans  sa  jeunesse,  de  manière  qu’à  certain  temps  de  l’année  il  s’en  va  et 
revient. 

Après  la  saint-Michel  ( en  vendémiaire)  , le  pinson  part  pour  d’autres  contrées* 
cependant  il  en  reste  plusieurs  en  France  pendant  l’hiver  ; ils  viennent  dans  le» 
camp. ignés  devant  les  granges  avec  les  moineaux  et  les  bruans  ; leur  retour  est  dans 
le  mois  de  mars  ( ventôse  ).  Le  pinson  est  très-susceptible  de  froid  , ce  qui  fait  qu'on 
le  prend  fort  aisément  lorsqu’il  est  engourdi. 

Son  nid  est  un  chef- d’oeuvre,  et  sa  ponte  est  de  quatre  ou  cinq  oeufs  ; la  durée 
de  sa  vie  de  sept  ou  huit  ans.  Le  pinson  est  de  tous  les  oiseaux  celui  qui  annonce 
le  plutôt  le  retour  du  printemps.  Cet  oiseau  est  sujet  à devenir  aveugle  ; quand  on 
voit  ses  yeux  pleurer,  ses  plumes  se  hérisser  et  sc  gonfler,  on  tire  le  jus  des  feuilles 
de  bette  ou  de  poirée  , ou  le  mêle  avec  de  l’eau  et  du  sucre , et  on  lui  donne  à boire 
de  cette  liqueur  pendant  quatre  ou  cinq  jours  , en  la  lui  présentant  seulement  de 
deux  jours  l’un.  On  peut  encore  lui  donner  un  petit  bâton  de  figuier , pour  se  percher 
et  y essuyer  ses  yeux;  on  le  nourrit  ensuite  pendant  deux  ou  trois  jours  avec  de  la 
graine  de  iuç.lon  mondée. 

Le  pinson  , dont  on  vient  de  parler  , est  le  pinson  commun  , ou  Celui  de  hêtre. 
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Il  y en  a encore  d’autres  espèces  j mais  le  plus  connu  , après  le  pinson  commun, 
est  le  pinson  Jes  montagnes  j celui-ci  a le  dessus  du  corps,  jusqu’au  milieu  du  dos, 
de  la  couleur  d’un  étourneau,  d’un  noir  luisant,  avec  les  bords  des  plumes  roux- 
cendré  ; le  bas  du  dos , autour  du  croupion  , est  «blanc  ; la  gorge  est  d’un  jaune- 
roux  ; la  poitrine  est  blanche  ; les  plumes  de  derrière  l’anus  sont  roussàtrcs  ; le 
plumage  sous  la  base  ou  le  pli  de  l’aile  , est  d’un  très-beau  jaune,  orangé  en -dessus; 
les  grandes  plumes  des  ailes  sont  noires,  marquées  d’une  tache  blanche  ; le  bec 
est  noir  et  très-fort  , ce  qui  le  rend  dangereux  en  volière. 

Le  pinson  des  montagnes  vient  en  France  en  automne  , et  s’en  va  aussitôt  après 
l’hiver  ; on  l’estime  pour  son  plumage,  mais  en  cage  il  ne  ditpresque  rien  ; il  iinito 
seulement  quelquefois  le  cri  des  autres  oiseaux  , principalement  celui  des  moineaux. 
Sa  nourriture  est  du  panis  et  du  chcnevjs,  et  la  durée  de  sa  vie  est  du  quatre  oju 
cinq  ans. 

Ou  donne  le  nom  de  grand  pinson  des  montagnes , à un  pinson  , qui  égale  en 
grandeur  l’alouette  commune.  Il  a le  sommet  de  la  tète  d’un  fauve  ou  d’un  brun 
roussAtrc  , presque  châtain;  le  dessus  de  son  cou,  sa  poitrine,  son  croupion  et 
ses  côtés  sont  roussAtres  ; la  reste  du  dessous  du  corps  est  blanc  ; le  milieu  de 
chaque  plume  étant  noir , et  les  côtés  d’un  cendré-roux  ; le  dessus  des  ailes  et  Le 
bas  du  dos  sont  plus  roussAtres  ; ses  ailes  sont  noires  , avec  une  tache  blanche  , ou 
un  large  espace  blanc  au  milieu;  son  bec  est  jaune,  noirâtre  au  bout;  ses  pieds 
et  ses  ongles  sont  très  noirs  ; le  postérieur  est  fort  long,  comme  dans  les  alouettes  , 
et  celle  seule  marque  suffit  pour  s i distinction.^1 

Du  Tarin , Traphis. 

Le  tarin  est  on  oiseau  dont  la  tète  est  noire  , le  dessus  du  corps  vert , et  dont 

néanmoins  les  tuyaux  des  plumes  noircissent  au  dos  ;*  son  croupion  est  d’un  vert 

jaunâtre,  sa  gorge  et  sa  poitrine  sont  de  la  même  couleur  , mais  un  peu  plus  pèle; 
son  ventre  est  blanc  , ses  plumes  sont  jaunâtres  sous  la  queue  , piquées  de  taches 
brunes  obl^ngues  le  long  de  la  lige  ; ses  ailes  sont  marquées  d’une  plaque  trans- 
versale jaune  ; les  deux  plumes  du  milieu  de  la  queue  sont  noires  , k*a  autres»  sont 
plus  de  la  moitié  d'un  très-beau  jaune  , avec  des  sommités  noires. 

* On  distingue  le  màlo  de  fa  femelle  , en  ce  qu’il  a la  tête  plus  noire  , et  le  ventre , 
la  poitrine  et  le  croupion  [dus  coloriés  ; les  jeunes  ont  aussi  les  couleurs  plus  vivra 
que  les  vieux  , c’est  ce  qui  les  différencie  J aussi  ceux  qui  sont  pris  tout  récemment 
sc  distinguent  principalement  par  U beauté  tt  la  vivacité  de  leurs  couleurs  , d’avec 
ceux  qui  sont  en  cage  depuis  long-temps. 

Il  se  trouve  beaucoup  de  tarins  dans  las  ci-devant  Lorraine  et  Alsace  ; ils  y font 

leurs  nids  dans  les  bois  et  les  vergers  ; leur  chant  est  tout-A-fait  agréable  et  varié  ; 

aussi  les  estime-t-on  pour  les  nourrir  en  cage.  Ils  apprennent  même  facilement  le 
chant  des  autres  oiseaux  , principalement  celui  du  chardonneret  ; ils  sont  très-aisé* 
à apprivoiser  ; on  les  habitue  à revenir  sur  le  poing  comme  les  éperviers  , cl  A se 
tenir  hors  de  leurs  cages*  Pour  y parvenir  , on  est  long-temps  sans  leur  donner  A 
manger  ; on  les  affame  pour  ainsi  dire  , et  on  leur  montre  une  uoix  cassée  qu’on 
leur  fait  manger  sur  le  poing  , en  tenant  dans  la  même  main  un  grelot,  pour  les 
habituer  ainsi  A retourner  sur  le  poing  4 toute  heure  qu’on  voudra  au  son  du  gr»  lof. 

On  prend  ces  oiseaux  pendant  l'automne  au  filet  , lorsqu'ils  passent  de  la  mon- 
tagne dans  la  plaine  ; la  quantité  qu'on  en  prend  est  si  grande  qu'on  ne  s'en  soucie 
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paa  9 ils  volent  par  bambs,  et. s’il  s’eu  abat  un  , tous  les  autres  s’abattent  aussitôt  * 
t’est  ce  qui  est  cause  qu’ou  en  prend  un  »i  grand  nombre. 

Ils  se  nourrissent  à la  campagne  de  la  même  manière  que  le  chardonneret  ; ils 
aiment  les  graines  de  chardon  , et  se  tiennent  presque  toujours  sur  les  épines.  Quand 
ils  sont  en  cage  , on  leur  donne  dq  pain  et  du  cheneris  , 1H  durée  de  leur  vie  est 
d’environ  huit  à dix  ans. 

Du  B rean t , Anthus. 

Le  bréant  est  un  oiseau  plus  gr  md  que  le  moineau  domestique  , mais  plus  petit 
que  le  gros  bec;  le  dessus  de  son  corps  est  noir  ; sa  poitrine  est  d'un  jaune  vert  , 
et  son  ventre  est  blanc  ; il  a le  bec  rond  , court  et  gros  , et  à peu  près  semblable 
à celui  du  gros  bec  ; la  femelle  est  beaucoup  moins  coloriée  que  le  m&te  , et  u’est 
qu’un  peu  verdâtre.  * 

Cet  oiseau  fait  son  nid  d ms  les  vallons  et  les  lieux  bas  , ordinairement  sur  les 
saules  ; il  lu  construit  d’abord  d’herbes  et  de  sainfoin  9 et  il  le  revêt  intérieurement 
de  laine  9 de  poils  ou  de  crins  ; il  y dépose  trois  ou  quatre  oeufs  longs , d’un  noir 
pâle  , avec  des  taches  sanguines  , principalement  au  gros  bout. 

Lorsqu’on  approche  du  nid  du  bréant  , cet  oUeau  fait  counoitre  aa  crainte  par 
un  cri  particulier  ; c’est  ainsi  qu’il  décèle  souvent  son  nid.  Il  se  nourrit  à la  cam- 
pagne de  graines  de  chardons  f de  bardanes,  de  semences  de  raves  9 de  millet  et 
d’alpiste  ; et  eu  cage  011  lui  donne  pour  alimens  du  panis  , du  clienevis , de  l’alpiste 
et  même  de  l’avoine.  On  le  purge  dû  tempa  en  temps  avec  du  raoron , de  la  laitue 
ou  de  la  poirée. 

Il  vient  si  près  des  maisons  pendant  l’hiver  , qu’on  le  voit  souvent  avec  les  moineaux 
devant  les  greniers  et  les  granges,  et  qu’il  entre  même  dedans;  il  s’apprivoise  facile* 
ment  ; il  s'habitue  même  à venir  sur  le  poing,  et  & tirer  avec  adresse  des  petits  seaux  qui 
renferment  sou  boire  et  son  manger.  Il  chante  assez  doucement,  surtout  dans  la  com- 
pagnie d’autres  oiseaux  ; son  chant  est  d'environ  six  notes  ou  tons  sur  une  clef;  le  der- 
nier de  ces  tons  est  affoibli  et  alongé.  Le  bréant  commence  à chanter  à la  lin  de  février 
{ à la  mi-ventôse)  ; c’est  un  oiseau  du  pays,  il  y fait  toute  l’année  sa  résidence; 
on  le  trouve  souvent  dans  la  compagnie  des  pinsons  ; il  dure  long-temps  en  sa  cage-, 
cependant  la  durée  ordinaire  de  sa  vie  est  d’environ  cinq  ou  six  ans.  Ceux  qui  aiment 
la  chasse  aux  blets  ont  coutume  de  garder  des  bréans  , parce  que  par  le  moyen 
de  leur  réclame  on  peut  pireudre  une  grande  quantité  d’oiseaux. 

Le  temps  de  la  chasse  des  bréans  est  en  automne  , et  se  continue  jusqu'à  la  bu 
de  l’hiver  ; mais  les  vrais  temps  sont  les  mois  d’octobre  et  de  novembre  ( vendé- 
miaire et  frimaire).  Si  l'on  en  veut  prendre  au  printemps  , il  est  nécessaire  de  former 
dans  l'espace  , entre  l’un  et  l’autre  blet  t un  buisson  ou  une  place  , en  forme  de 
bosquets  de  roquette  , de  mercuriale  , et  d'épine-  vinette  , avec  quelques  pieds  de 
chardons  ; on  y placera  même  des  perches  d’orme  ; elles  seroat  d’autant  meilleures 
qu’t  lles  ont  leurs  semences  ; et  on  arrangera  tellement  ces  plantes  sur  le  terrain , 
qu’tJles  doivent  y paroltre  comme  si  elles  y étoient  venue»  naturellement. 

De  r Alouette  , et  ses  espèces  différentes. 

L’alouette  est  un  genre  d’oiseaux  dont  il  y a plusieurs  espèces  ; son  caractère 
est  d’avoir  i°.  le  bec  fait  en  alêne,  et  les  narines  découvertes  ; 2°.  les  jambes 
Tome  III . K r r r 
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couvertes  de  plumes  jusqu’aux  talons;  3°.  quatre  doigts,  dont  trois  devant  et  ua 
derrière,  tous  séparés  jusque  près  de  leur  origine;  celui  de  derrière  a un  ongle 
presque  droit,  plus  long  que  le  doigt  même. 

La  première  espece  est  l’alonctte  ordinaire  ou  commune.  Cette  espèce  n’est 
guère  plus  grande  quelle  moineau  domestique  ,•  mais  son  corps  est  plua  long;  elle 
pèse  une  once  et  demie  : elle  a six  pouces  un  quart  de  longueur , depuis  le  bout 
du  bec  jusqu’au  bout  des  ongles , ou  de  la  queue  ; l’étendue  des  ailea  de  dix 
pouce#  un  quart  ; le  bçc  long  de  trois  quarts  de  pouce  , depuis  sa  pointe 
jusqu’aux  ongles  de  la  bouche;  la  mâchoire  supérieuir  noire,  quelquefois  de 
couleur  de  corne,  et  l’inférieure  presque  blanchâtre;  la  langue  est  peu  large, 
dense  et  fourchue;  les  narines  rondes;  la  tète  de  couleur  cendrée,  tirant  aur  le 
roux  , dont  le  milieu  des  plumes  est  Yert  ; quelquefois  l’oiseau  les  redresse  en 
manière  de  crête;  le  derrière  de  la  tète  teint  d’une  couleur  grisâtre,  qui  va  d’un 
o»il  à l’autre , plus  sale  cependant  et  moins  apparente  que  dans  l’alouette  des  * 
bois;  le  dos  de  la  même  Couleur  que  la  tête;  le  menton  blanchâtre;  la  gorge 
jaunâtre  , avec  des  taches  brunes,  et  les  côtés  roux- jaunâtres  ; dix-huit  grandes 
plumes  à chaque  aile  , dont  les  quatre  ou  cinq  premières  sont  blanchâtres  par 
les  bords  ; les  autres  roussâtres , et  les  plus  proches  du  corps  grisâtres.  Celles  qui 
sont  entre  la  sixième  et  la  dix-septième , ont  les  pointes  mousses , crenelées , 
blanchâtres  ; les  bord»  des  petites  plumes  de  l’aile  d’un  roux  cendré  ; la  queue  longue 
de  trois  pouces , composée  de  doute  plumes , dont  la  dernière  de  chaque  côté 
est  blanche , tant  daas  sa  moitié  supérieure , qu’aux  barbes  inférieures  le  long 
du  tuyau  ; les  plus  proches  de  celles-ci  ont  seulement  le  côté  inférieur  blanc , et 
l'extérieur  vert  ; les  trois  suivantes  sont  noires;  les  deux  du  milieu  ont  les  pointes 
arguës  ; celle  du  dessous  est  toute  grisâtre  par  le  bout,  ail  lieu  que  celle  de  dessus 
est  grisâtre  vers  l’extrémité , et  noirâtre  vers  le  fond  ; les  jsrabes  et  les  doigta 
bruns;  les  ongles  noirs,  à l’exception  de  leurs  extrémités,  qui  sont  blanchâtres; 
le  doigt  extérieur  joint  par  bas  à celui  du  milieu;  le  foie  divisé  en  deux  lobes, 
dont  le  gaoche  est  beaucoup  plua  petit  que  le  doigt , afin  qu’il  y ait  de  la  place 
pour  l’estomac  , qui  est  charnu  et  plus  grand  qu’on  ne  se  l’imagineroit , eu  égard 
à la  grosseur  de  l'oiseau.  Cn  distingue  le  mâle  de  la  femelle  par  son  plumage 
plus  brun,  et  surtout  par  la  longueur  de  l’éperon,  ou  de  l'ongle  de  derrière,  qui 
passe  le  genou.  Cet  éperon  s’alonge  avec  l'âge,  et  Gresner  dit  en  avoir  vu  un  qui 
étoit  long  d’environ  deux  pouces. 

La  seconde  espèce  est  1 alouette  des  champs;  on  la  trouve  dans  les  terres  en 
friche  et  les  bruyères. 

La  troisième  est  l’alouette  des  prés , ou  la  fairleuse  : on  peut  la  distinguer 
par  ses  pieds  qui  sont  jaunâtres-,  avec  les  ongles  tous  bruns  Elle  fait  son  nid 
dans  les  poiriers , où  elle  se  tient  pour  l'ordinaire  ; elle  se  perche  aussi  sur  les 
arbres. 

La  quatrième  est  l'alouette  des  bois,  connue  dans  le  ci-devant  D.mphiné  sous 
le  nom  de  toutovii/e.  Elle  se  perche  sur  les  arbres;  on  la  distingue  de  l’espèce 
commune,  en  ce  que  sa  poitrine  est  blanche,  mêlée  d’une  légère  teinte  devait- 
nâire , et  variée  de  taches  brunes , et  le  bord  extérieur  des  grandes  plumes  de 
ses  ailes  est  gris,  tandis  qu’il  est  olivâtre  dans  le  mâle. 

La  cinquième  est  la  grosse  alouette,  ou  calendre  ; son  bec  est  beaucoup  plua 
épais  que  celui  des  autres;  ses  ailea  touchent  presque  le  bout  de  li  queue,  quand 
elles  sont  pliée»;  au  lieu  que  dans  les  autres  elles  vont  communément  à la  moitié 
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mi  aux  deux  tiers.  Par  tout  le  dessus  du  corps  chaque  plume  est  brune  dan»  son 
milieu,  et  grosse  sur  les  bords;  U gorge  est  blanche,  avec  une  espace  de  collier 
noir;  1a  partie  inférieure  du  cou  et  la  poitrino  sont  d’un  blanc  sale,  et  variée! 
do  pérîtes  taches  noires;  quelquefois,  au  lieu  de  ces  taches  et  du  collier,  il  n’jr 
a qu’une  grande  tache  au  bas  du  cou  ; les  côtes  et  les  jambes  sont  d’un  brun  rous- 
sàtre;  le  bec,  les  pieds  et  les  ongles  sont  gris-blancs. 

La  sixième  espèce  est  l’alouette  huppée  ; elle  est  peu  différente  de  la  commune  ; 
quelques  auteurs  la  confondent;  on  en  voit  beaucoup  dans  les  plaines  de  la  ci-devant 
Cham  pagne.  A 

L’alouette  pose  son  nid  à terre,  dans  les  gueréts , à l’abri  do  quelques  mottes, 
et  plutôt  dessous  que  dessus  ; elle  le  construit  avec  des  filament  et  des  herbes 
sèches;  elle  j»ond  trois  fois  l’année,  c'est-à-dire  , en  mai,  juillet  et  août  (floréal, 
messidor  et  thermidor);  sa  ponte  est  de  quatre  ou  cinq  oeufs;  elle  est  au  plus 
quinze  jours  pour  les  couver,  et  il  lui  faut  encore  moins  de  temps  pour  élever 
sa  nichée  ; conséquemment , si  l’on  peut  tirer  du  nid  les  petits  de  l’alouette  , il 
faut  y veiller  attentivement  ; car  si  on  Attend  trop  tard , ils  ne  s’y  trouvent  plus  ; 
et  si  on  les  prend  trop  tôt , ils  n’ont  pas  encore  leurs  plumes  poussées.  Pour  les 
élever  on  les  nourrit  d’abord  avec  les  mêmes  alimens  que  le  rossignol,  c’est-à- 
dire,  avec  du  coeur  de  mouton  haché;  et  quand  ils  seront  assez  forts  , on  leur 
donnera  simplement  du  froment,  de  l’épeautre  , de  l’avoine,  des  criblures  et  du 
millet. 

Le  chant  de  l'alouette  est  très  - divertissant,  il  est  varié;  les  bémols  et  les 
béquarres  s’y  distinguent  très-bien.  C’est  ordinairement  le  matin  que  cet  oiseau 
fsit  son  ramage,  et  toujours  en  l’air,  rarement  à terre,  et  pendant  uu  temps 
serein  Dans  son  vol  il  va  en  tournoyant  continuellement,  en  montant  et  en  chan- 
tant , prenant  plaisir  de  temps  en  temps  de  se  soutenir  en  l’air  avec  un  balan- 
cement convenable  des  ailes;  d’où  s’ébattant  ensuite  peu  à peu,  elle  ^esceud  à 
la-  fin  avec  tant  de  furie,  qu’elle  se  précipite  plutôt  qu’elle  ne  s’abat.  L’alouette 
est  de  tous  les  oiseaux  le  premier  qui  chante  au  printemps , et  elle  continue  sua 
chAit  pendant  fort  long-temps.  On  peut  l’apprivoiser  jusqu’à  la  faire  tenir  sur  la 
main  nue,  ou  bien  même'  la  faire  promener  sur  la  table  et  manger  au  plat;  elle 
n’avale  pas  d’abord  sa  raangcaille  , mais  elle  la  goûte  avec  la  langue. 

Ces  oiseaux  volent  par  bandes  en  hiver,  et  en  été  seulement  deux  à deux.  Les 
alouettes  changent  de  constitution  , suivant  le  changement  des  saisons  ; quand  le 
vent  du  midi  souffle,  elles  maigrissent,  et  elles  s’engraissent  ;>ar  un  vent  du 
nord  , surtout  dans  un  temps  de  brouillard  épais.  Ces  oiseaux  vivent  neuf  à 
dix  ans.  , f ,• 

L’alouette  huppée  vole  différemment  des  autres  alouettes  ; elle  est  presque  tou- 
jours seule,  et  ne  tient  point  un  vol  constant;  mais  elle  va  tantôt  haut,  tantôt 
bas,  suivant  qu’elle  est  portée  par  le  vent,  ou  par  la  fraîcheur  de  l’air.  Elle  se 
tient  la  plupart  du  temps  «nr  les  bords  des  chemins,  ou  des  fossés,  ou  le  long 
des  grands  chemins.  Elle  tire,  surtout  pendant  l’hiver,  sa  nourriture  du  fumier, 
qui  peut  s’y  trouver.  Quand  à son  nid  et  à sa  méthode  de  couver,  c’est  la  même 
chose  que  pour  l’alouette  commune  ; elle  couve  néanmoins  plus  souvent  près  des 
grands  chemins  que  l'alouette  ordinaire. 

Lorsqu’on  vent  élever  les  petits  de  cette  espèce  d’oiseau  , on  les  prend  dans 
le  nid,  en  observant  néanmoins  qu’ils  avent  les  plumes  bien  sorties,  et  on  leur 
donne  avec  patience  des  becquetées  de  coeur  de  mouton  bien  haché,  avec  la  pré- 
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Caution,  en  les  leur  donnant,  de  ne  pas  leur  blesser  la  langue,  ce  qui  leur  feroif 
beaucoup  de  tort.  On  ne  leur  présente  donc  que  de  petita  morceaux  de  celte  nour- 
riture,  pourvu  qu’ila  soient  seulement  un  peu  longs.  On  les  met  dans  une  cage 
couverte  d’un  dr.ip  , pour  qu’ils  ne  se  blessent  pas  1a  tête  en  sautant,  et  du  sahle^ 
sous  leurs  pattes.  » 

L’alouette  est  un  fort  bon  manger,  surtout  quand  elle  est  jeune  et  bien  nbur- 
rir ; sa  chair  est  ferme,  bonne  et  facile  à digérer.  On  en  sert,  soit  rôtie,  soit 
mise  en  pâté;  elle  convfent  à toute  sorte  d’àges  et  de  tempéramens,  principal 
iemcnt  en  automne,  où  elle  est  plus  grasse  et  plus  délicate  qii’en  aucune  saison, 
de  I année. 

La  chair  de  l'alouette  est  d’une  digestion  facile , et  les  coliques  ne  viennent 
que  des  petits  os  , que  les  personnes  avalent  en  mangeant  les  alouettes  avec  trop 
de  précipitation.  Ces  petita  os,  qui  sont  très-lins,  picotent  et  irritent  l'estomac 
et  les  intestins  dans  le  travail  de  la  digestion  ; ce  qui  la  rend  laborieuse  , et  causte 
les  mauvais  effets  dont  ces  personnes  se  pl.-ugnent. 

On  emploie  le  coeur  et  te  sang  de  l’ulouctte  intérieurement  dans  la  médecine , 
pour  la  colique  venteuse  et  ta  néphrétique  , et  pour  faire  sortir  le  sable  et  lea 
glaires  des  reins  et  de  la  vessie.  Jonston  dit  que  l’alouette  toute  entière  , soit 
bouillie,  soit  rôtie,  convient  dans  la  même  maladie. 

La  bonne  saison,  pour  la  chasse  de  l'alouette  , est  depuis  le  mois  de  septembre- 
( fructidor)  jusqu’à  la  fin  de  l'hiver;  on  n’en  prend  jamais  une  plus  grande  quan- 
tité, que  lorsque  la  terre  est  couverte  de  gelée  blanche  ou  de  neige.  On  les 
prend  diversement;  l\  au  miroir,  avec  deux  nappes  de  filets;  a°.  au  traîneau; 
3°.  aux  collets  ; 4°*  au  filet  carré  ; 5*.  avec  la  tonnelle  murée.  La  manière  la  plus 
commune  est  arec  des  nappes  , qui  se  tendent  comme  pour  les  ortolans  , à la 
réserve  seulement  qu’il  faut  se  servir  d’un  miroir  , et  que  Ica  appell&ns  sont  à 
terre,  au  lien  qu’on  met  les  ortolan*  sur  de  petites  fourchettes. 

Le  miroir  dont  on  se  sert  pour  prendre  lea  alouettes,  est  fait  de  différentes 
pièces  ; pour  le  faire,  on  prend  d’abord  un  morceau  de  boia , d’un  pouce  et  demi 
d’épaisseur,  long  d’euviron  neuf  pouces;  il  faut  le  tailler  de  façon  qu’il  soit  coOtbé 
en  arc,  et  qu’il  ait  six  faces  sur  toute  aa  longueur. 

La  face  de  dessus  doit  être  large  d'un  pouce  et  demi  ; lea  autrea  doivent  dimi- 
nuer d’épaisseur  , de  manière  que  celle  de  dessus  n’ait  plus  qu’un  demi  pouce  de 
large.  Les  faces  supérieures  et  latérales  seront  toutes  entaillées  en  creux  , pour 
y mastiquer  de  petits  morceaux  de  miroir;  au  milieu 'de  la  face  inférieure  , il 
faut  faire  un  trou  pour  recevoir  une  cheville  de  bois.,  longue  de  six  pouces,  et 
grosse  comme  le  doigt  , un  peu  en  pointe  par  le  bout , avec  un  petit  trou  par* 
le  milieu  pour  y attacher  nne  corde  , pl.  i , fig.  5o  à 53.  * 

On  prend  ensuite  un  morceau  de  bois,  de  deux  pouces  d’épaisscur,  long  d’un 
pied,  qu’on  amincit  par  le  bout  pour  la  ficher  au  trou;  on  y fait  «MM  futaille, 
dont  la  hauteur  soit  de  deux  pouces;  et  la  profondeur  d’un  pouce  et  demi  , . o«* 
perce  1©  morceau  de  bois  en  ta  parti*  supérieure,  et'  on  continue  le  trou  jus*- 
qu’au-dessua  de ‘ l’entaille  de  la  longueur  d’un  pouce*,  oteel  dans  ce  trou  qu’on 
fait  entrer  la  cheville  adaptée  au  morceau  de  bois  taillé  à fentes.  \, 

Enfin  on  pisse  une  corde  dans  le  trou  pratiqué  au  milieu  de  la  cheville  , et  on 
la  roule  à l’entour  , et  le  miroir  sera  achevé.  H le  faudra  fi  her  en  trrre  au 
milieu  de  deux  nappes,  et  un  peu  en  avant  des  autre*  ; en  sorte  que  la  personne 
qui  sera  dans  la  loge,  tirant  la  Eoclie , le  miroir  tourne  de  côté  et  d’autre 
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ainsi  que  les  moulinets  que  les  enfans  font  tourner  dans  une  noix,  et  qu’en  cer- 

I tains  endroits  ils  appellent  guindres  ou  naiseles . Celte  invention  sert,  lorsque  le 

soleil  paroit;  il  faut  faire  m «relier  continuellement  les  miroirs;  leur  éclat  donne 
envie  aux  oiseaux  de  voltiger  aux  environs  , pour  voir  ce  que  c’est , et  ou  les 
prend  lorsqu'ils  sont  À hauteur  convemble,  pl.  1 , fig.  i?« 

Le  vrai  temps  de  cette  chasse  est  principalement  le  matin  , pendant  les  gelée» 
blanches , ou  avant  que  le  soleil  ait  pris  de  la  lorcc  ; il  faut  avoir  attention 
d'avoir  le  visage  ou  le  dos  tourné  du  côté  du  vent , aiin  que  les  deux  nappes 
fassent  leur  effet. 

La  seconde  manière  de  prendre  les  alouettes  est  la  nuit  , avec  un  traîneau.  Ce 
traîneau  est  un  filet  carré,  dont  les  mailles  ne  doivent  avoir  qu’un  pouce  de  lar- 
geur, et  qui  doit  être  assez  grand  pour  qu'étant  ajusté,  comme  il  convient,  il 
entraîne  un  pied  de  long  par  derri.-re,  afin  que  les  alouettes  ne  laissent  point 
passer  le  filet  sans  s'élever.  Il  y a de  l'avantage  à attacher  quelques  branches  à 
celte  partie  traioante.  Pour  prendre  les  alouettes  avec  moins  de  peine  , on  se 
' promène  au  soir  le  long  des  pièces  de  terre  ensemencées,  des  terres  en  friche  qui 
en  «ont  proche,  des  endroits  où  on  a recueilli  de  l'avoine  ou  des  chanvres  coupés 
bien  prés  de  terre.  On  les  voit  sur  la  terre  voler  en  troupes  et  se  reposer  sou- 
vent dans  un  de  ces  endroits  ; on  le  remarque  pour  y retourner  la  nuit  avec  le 
traîneau  , qu'on  a attaché  à deux  perches,  et  qu'on  fait  porter  à deux  pieds 
au-dessus  de  terre  par  deux  personnes  fortes,  qui-  marchent  vite  dans  le  champ 
où  on  a remarqué  les  alouettes;  quand  on  entend  voltiger  quelque  chose,  on 
laisse  tomber,  les  perclus,  et  on  court  vite  au  filet  pour  prendre  ce  qui  s'y  reiw 
contre.  Ceux  qui  n'ont  pas  le  temps  de  remarquer  le  soir  1rs  alouettes  , vont  seu- 
lement traîner  le  filet  au  hasard  sur  les  lieux  où  ils  croyenl  trouver  du  gibier. 
Souvent  if  se  rencontre  sous  le  filet  d*s  jordrix  ou  quelques  Lécàsses , lorsque  le 
traîneau  ne  fait  pas  de  bruit,  comme,  par  exemple,  lorsqu'on  le  passe  sur  le 
blé  vert.  Cette  chasse  est  d'autant  meilleure,  que  la  nuit  est  .plus  obscure,  et 
qu'il  fait  froid;  elle  ne  vaut  pas  la  peine  de  s'y  arrêter  .quand  il  hui  clair  de 
lune;  ou  y porte  quelquefois  des  brandons  c!e  paille  allumée,  it  des  bouts  de 
cxrrde  goudronnée  , soit  pour  s'éclairer  soi-même,  soit  pour  éblouir  les  oiseaux. 

La  troisi  me  chasse  des  alouettes  est  aux  collets  et  aux  lacets.  Les  paysan»  qui 
n’ont  point  de  filets,  s’en  servent  pour  prendre  les  alouettes  peudant  les  granda 
froids  ; ils  observent  le»  lieux  où  elles  se  plaisent  le  plus,  et  pour  les  y attirer 
davantage,  ils  y jettent  .ale  l'orge,  du  froment  et  de  l'avoine.  Celui  qui  veut  e re- 
prendre , met  au  fond,  de  plusieurs  sillons  , lis  uns  prè*  des  autres,  des  fie  elles, 
longues  d’environ  quatre-  ou  cinq  toises  chacune  f arretées  a-. et  des  piquets  h/ 
chaque  bout;  ih  attachent  à ces  ficelles  des  lacets  en  double,  faits  de  crin  de 
cheval,  Usqueh  sont  à quai rfUdoi gts  les  uns  des  autres;  ils  jettent  après  cela  du 
grain  le  long  des  ficelles  . et  font  un  tour  un  peu  éloigné  des  lacets,  pour  faire 
lever  ce  qu'ils  rencontrent  d'alouettes  par  bandes,  et  les  envoyer  du  côté  des 
lacets;  elles  ne  manquent  pas  de  s'y  poser,  à cause  du  giain  qu'elles  aperçoivent. 
Quand  ce  grain  est  bien  jeté  et  ménagé  dans  le  piège  , ces  oiseaux  se  prennent 
dedans;  et  **ils  s'embarrassent  d'abord  les  pieds  dans  les  lacets,  ils  se  débat: ent 
pour  en  sortir;  ce  qui  fuit  serrer  davantage  le  noeud  coulant.  On  en  prend  ainsi 
beaucoup.  Il  s'y  prend  aussi  d'autres  oiseaux.  Quand  il  y a asst  z d'alouettes 
prises  , on  va  les  ramasser.  On  ne  regarde  que  comme  un  mangpr  fort  médiocre 
eclUs  qu'on  prend  dans  le  temps  de  la  gelée  et  de  la  neige,  pl.  1 , f/g.  i5t  16. 
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La  quatrième  manière  de  prendre  le*  alouette*,  c’est  «ou*  un  filet.  II  ne  faut 
point  de  filet  particulier  : toute*  aortes  de  filets  peuvent  servir  à cette  chasse  , 
pourvu  que  les  mailles  n’en  soient  point  trop  larges,  et  que  le  filet  soit  asses 
grand,  comme  seroit  une  tiraille,  avec  laquelle  on  prend  les  cailles.  Voici  la 
façon  dont  il  faut  s’y  prendre  pour  attraper,  tant  les  grosses  alouettes  que  le* 
petites.  Il  faut  i°.  se  munir  de  trois  ou  quatre  douzaines  de  petites  fourchettes  , 
toutes  d’un  pied , fort  minces  et  aiguisées  par  le  bas  , les  mettre  en  paquet  avec 
le  filet  dont  on  vent  se  servir  ; on  le  porte  sous  le  bras , et  on  se  promène  dan* 
la  campagne  , jusqu’à  ce  qu’on  ait  rencontré  une  bande  d'alouettes;  après  les  avoir 
découvertes,  on  les  assurera,  c’est  à- dire,  on  tournera  tout  autour  d’elle*  trois 
ou  quatre  fois;  on  ne  les  approchera  d’abord  qu’à  cent  pas;  puis  on  tournera 
p#u  à peu  ; on  s’en  approchera  jusqu’à  trente  ou  quarante  pas.  Celui  qui  tour- 
nera ainsi  , ne  doit  point  s’arrêter  , quand  il  en  sera  proche , autrement  lea 
alouettes  s’envoleroient  ; mais  il  marchera  continuellement  et  doucement , de  côté 
et  d'autre,  étant  courbé,  contrefaisant  une  vache  qui  paît;  et  lorsqu’il  les  verra 
sans  crainte,  il  déploiera  le  filet,  à environ  cent  pas  des  alouettes,  en  travers 
sur  le*  raies,  planches  ou  sillons  des  guérets  ou  de  blé,  et  il  l'étendra  de  telle 
aorte  , que  le  côté  tourné  vers  les  alouettes  soit  ouvert;  ce  qui  ae  fait  par  te 
moyen  des  foarchettet  qu’on  pique  en  terre  à deux  pieds  de  distance  lea  unes 
des  autres , posant  d’abord  sur  plusieurs  de  ces  fourchettes  U corde  du  filet , et 
laissant  traîner  à terre  les  deux  côtés  , aussi-bien  que  le  derrière  , pour  empêcher 
les  alouettes  de  t’échapper.  A prêt  cela  on  dispersera  le  reste  des  fourchettes  sur 
le  milieu  du  filet.  Quand  le  tout  sera  ajusté,  on  ira  faire  le  tour  ei£dessus  des 
alouettes;  en  marchant  de  côté  et  d’autre,  on  lea  approchera  peu  à peu,  pour 
les  faire  avancer  ; ce  qu’elles  feront  lorsqu'on  les  pressera  ; si  elles  étoient  trop 
écartées,  il  faudroit  les  tourner  pour  les  faire  amonceler,  et  les  conduire  jusque 
sous  les  filets , et  elles  entreront  facilement  ; lorsqu’elles  y seront  entrées , on 
jettera  un  chapeau  en  l’air,  en  courant  à elles,  afin  de  les  empêcher  de  sortir 
du  côté  qu’elles  auront  entré  ; et  sitôt  qu’on  sera  au  bord , il  faudra  arracher 
ta  première  rangée  de  fourchette* , et  fermer  ainsi  le  filet  tour  à tour,  comme 
une  cage,  pour  prendre  les  alouettes  à son  loisir.  Cette  chasse  est  bonne  pendant 
la  gelée  blanche  , et  lorsqu’il  a neigé  , il  vaut  mieux  y aller  deux  que  seul  ; mais 
il  faut  faire  en  sorte  de  se  bien  entendre. 

La  cinqnième  manière  de  prendre  les  alouettes  est  avec  la  tonnelle  murée.  On 
prend  pour  cet  effet  une  tonnelle  , qui  ait  au  moins  dix  pieds  de  hauteur  à son 
etitrée , on  plante  un  fort  piquet  au  fond  d’un  des  sillons  ; on  attache  à ce  piquet 
la  queue  de  la  tonnelle,  on  étend  le  filet,  et  on  fiche  en  terre  les  deux-  piquets 
qui  tiennent  au  cercle  de  l'entrée  ; toute  la  tonnelle  étant  tendue  bien  roide  , 
on  déploie , soit  en  demi-cercle  , soit  de  biais  , 1#  filet  à chacun  de  ses  côtés  , 
avec  des  bâtons  ou  perches  qui  les  soutiennent , continuant  jusqu’à  la  longueur 
de  six  ou  huit  toises,  même  plus  si  les  fileta  sont  assez  longs;  on  attache  à la 
dernière  perche  de^fhaque  filet  trois,  quatre  ou  cinq  cordes,  garnies  de  plumes; 
en  sorte  qn’étant  potées  les  unes  sur  les  autres,  elles  forment  une  espèce  de  sur, 
qui  empêche  les  alouette*  de  s’écarter  de  l’entrée  de  la  tonnelle.  Oa  assure  ces 
corde*  arec  des  bâtons,  de  même  que  les  filets  : - il  est  à propos  de  mettre 
quelques  appetans  à l’entrée  et  auprès  de  la  tonnelle , pour  y faire  entrer  les 
alouettes.  Voyez  les  figures  dans  le  chapitre  suivant. 
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Du  Moineau , Passer. 

Le  moineau  est  un  oiaeau  très-commun  ; il  pèse  un  peu  plus  d’une  once,  il  a six 
pouces  de  longueur  depuis  la  pointe  du  bec  jusqu’au  bout  de  la  queue,  son  bec  est 
un^eu  gros,  noir  dans  le  mile  , jaunâtre  aux  coins  de  la  bouche;  au-dessus  des 
yeux,  brun  dans  k femelle,  long  i peine  d’un  demi- pouce  ; ses  ongles  sont  noirs  , 
la  dernière  jointure  du  doigt  extérieur  est  jointe  à celle  du  milieu  ; sa  tête  est  d’uo 
brun  cendré  , son  menton  noir,  on  remarque  deux  petites  taches  blanches  de  chaque 
côté  au-dessous  des  yeux  , de  même  qu'une  large  d’un  bai-brun  , qui  prend  depuia 
1*  s yeux;  les  plumes  couvrent  ses  oreilles,  sont  cendrées;  sa  gorge  est  d’un  blanc 
C'ndré,  il  y a une  grande  tache  blanche  dca  deux  côtés,  au-dessus  des  oreilles  f 
ton  ventre  et  sa  poitrine  sont  blancs,  les  plumes  qui  séparent  le  dos  et  le  cou  , 
rousses  au  côté  extérieur  du  tuyau  , et  noires  au  côté  intérieur  ; mais  vers  le  fond , 
le  roux  est  terminé  par  quelque  chose  de  blanc;  le  reste  du  dos  et  le  croupion  sont 
de  la  même  couleur  que  les  grives,  mêlés  en  quelque  façon  de  vert,  de  brun  et  de 
cendré  ; 11  y a dix-huit  grandes  plumes  A ch.iquc  aile  , brunes  , A bord  roussàtres  ; une 
large  ligne  blanche  s’étend  depuis  l’aile  bâtarde,  jusqu’à  l’articulation  la  plus  proche  ; 
las  plumes  qui  recouvrent  l'aile  au-dessous  de  cette  ligne,  sont  d’un  bai-brun,  noires 
au  milieu  inférieurement,  rousses  aux  borda  extérieurs;  toutes  les  plumes  de  ls  queue 
sont  d’un  brun  noirâtre,  A bords  roussàtres,  surtout  postérieurement;  ses  testicules 
sont  grands,  et  en  effet  le  moineau  est  fort  lascif;  ses  intestins  sont  longs  de  neuf 
pouces,  avec  des  appendices  très- courts;  l’ovaire  est  grand  dans  la  femelle,  aon 
estomac  est  chaud , et  cet  oiseau  a aussi  une  vésicule  de  fiel;  le  moineau  se  nourrit  de 
grains  , comme  froment,  orge  , et  c IA  fait  de  grands  dégâts  parmi  les  moissons  et  dans 
les  grains,  et  même  dans  les  semailles;  il  mange  généralement  les  grains  et  graines  de 
presque  tout  ce  qui  est  destiné  annuellement  aux  récoltes;  il  bcquette  aussi  divers 
fruits  sur  les  arbres. 

Le  moineau  fait  son  nid  trois  fois  l’année  : lorsqu’il  est  encore  jeune  , on  peut  lui 
apprendre  le  cri  de  quelques  oiseaux,  et  quelque  chose  du  chant  de  ceux  qui  sont 
auprès  delui;  son  cri  est  importun;  il  le  fait  entendre  depuis  le  commencement  du 
printemps  jusque  dans  le  plus  grand  froid  de  l’hiver;  cet  oiseau  cri*  d’une  manière 
particulière. 

Lorsque  plusieurs  mâles  poursuivent  une  seule  femelle  , elle  ae  défend  à grands 
coups  de  bec  , de  sorte  que  souvent  ils  tombent  par  terre  tour  à tour  ; ils  sont 
d’ailleurs  toujours  inuppariés  mâle  et  femelle , et  en  effet  des  que  la  femelle  a 
souffert  l’accouplement  de  son  mâle,  elle  ne  le  souffre  plus. 

Les  cris  des  moineaux  ne  sont  pas  toujours  les  mêmes;  ils  varient  quand  ils  s’ac- 
couplent pour  pondre , quand  ils  avertissent  leurs  petits  de  ne  pas  se  faire  entendre  , 
de  peur  de  se  faire  découvrir,  quand  ils  voient  près  deux  un  ennemi  , quand  ils 
voient  par  compagnie  à la  campagne  , quand  ils  marquent  leur  colère  l’un  contre 
l?auvre  , nu  quand  ils  sentent  de  la  douleur.  De  tous  les  oiseaux  , les  moineaux  sont 
les  plus  rtués  ; ils  remarquent  bientôt  tous  les  pièges  qu’on  leur  tend  , c’est  la 
raison  pour  laquelle  on  laisse  ces  okeaux  tranquilles  pendant  long  temps  avant 
d'essayer  de  les  prendre  aux  filets. 

Quand  le»  moineaux  marchent,  ils  ne  font  que  sautiller;  ils  s'emparent  quelque- 
fois des  nids  d'hirondelles  A culs  blancs,  pour  y faire  leurs  couvées;  ils  en  font 
deux  ou  trois  dans  une  année.  Ils  sont  très-lascifs,  ils  cochent  quelquefois  leurs 
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femelles  plus  do  vingt  fois  en  moins  d’une  heure;  ils  vivent  neuf  à dix  ans; 
quand  ils  sont  jeunes  , on  les  apprivoise  fort  aisément  ; ils  deviennent  pour  lors 
très- amusans.  *On  est  dans  l’usage  de  mettre  contre  les  matons  de»  pots  qu’on 
nomme  pots  à passe , pour  que  les  moineaux  y poissent  faire  leurs  nids. 

Outre  les  dégâts  que  lus  moineaux  font , ils  en  font  aussi  aux  mouches  à miel  , 
surtout  dans  le  temps  qu’ils  ont  des  petits.  Les  moineaux  mangent  de  tout,  il?  sa 
nourrissent  de  mouches,  papillons,  guêpes,  abeilles,  frélons  ou  bourdons  , arai- 
gnées, fourmis,  grillons,  starabées,  vers,  grains,  fruits  et  légumes,  et  quand  on 
veut  les  éloigner  des  champs  et  leur  faire  peur , on  plante  debout  des  hommes  do 
paille,  habillés  de  haillons;  ils  volent  pour  l’ordinaire  assez  bas,  mais  cependant 
leur  vol  est  tel , qu’il  n’y  a presque  point  de  chasseurs  qui  en  puissent  tuer  à coups 
de  fusil.' 

La  fiente  des  moineaux , donnée  à la  dose  de  deux  ou  trois  grains  dans  de  la 
bouillie,  lâche  le  ventre  au»  petits  enfants;  si  on  mêle  cette  même  fiente  avec  du 
aaiudotix  , et  si  on  l’emploie  eu  Uniment  sur  la  tête  , elle  remédie  à la  chute  des 
cheveux  , et  les  rend  plu*  fournis  , si  I on  en  dissout  dans  l’eau  chaude , et  si  on 
s’en  lave  les  main*  , elle  les  blanchit  et  adoucit  la  peau. 

Les  moineaux  se  prennent  au  filet , au  rets  saillant , au  trébuchet  , et  en  grande 
quantité  à un  grand  filet  approprié  à errre  chasse,  qu’on  nomme  déluge  \ mais  ces 
oiseaux  s’envolent.  Dès  qu’ils  ont  aperçu  un  piège  , on  a bien  de  U peine  à les  y 
faire  retourner  , ainsi  qu’on  l’a  déjà  observé;  ils  se  tirent  encore  des  trous  par  le 
moyen  de  U belette  , et  on  les  fait  aussi  poursuivre  par  le  fauconjiq^u  ou  U 
pie-grièchc. 

De  la  Tourterelle  , Turtur. 

% 

La  tourterelle  est  une  espèce  de  pigeon  sauvage  ; elle  fait  ordinairement  son  nid 
•dans  les  bois  , sur  les  arbres  les  plus  hauts,  et  cela  de,  brins  de  bois  rompus  , mêlés 
de  terre  avec  une  merveilleuse  adresse , dans  une  figure  ronde  au  milieu  de  laquelle 
elle  a coutume  de  laisser  un  petit  trou  pour  faire  égouler  les  eaux  des  pluies  , et 
pour  donner  de  l'air  à ses  petits.  Elle  pond , comme  les  autrea  oiseaux , trois  fois 
l’année,  en  avril,  mai  et  juin  (en  floréal,  prairial  et  messidor). 

On  les  nourftt  de  chenevis;  elles  couvent  dart  les  maisons  comme  les  pigeons. 
On  les  accouple  au  mois  de  février  (ventôse),  dans  des  cabanes  uu  peu  grandes, 
avec  des  paniers  pour  couver,  sans  s’embarrasser  de  leurs  petits  qu’elles  élèvent 
fort  bien. 

Cet  oiseau  est  agréable  à cause  de  sa  douceur  ; son  chaut  est  un  peu  lugubre.  Il 
est  d’un  bon  manger,  surtout  le  tourtereau. 

De  la  Pivoine  , Pyrrhulus. 

La  pivoine  , ou  botivrcur  ébourgeonneux  , est  un  bel  oiseau  tant  par  son  plu- 
roA6e  » Huc  P"  facilité  qu’il  a d’apprendre  ce  qu’on  lui  montre  ; il  parle  et 
eiffie. 

On  doit  le  dénbher  huit  jours  après  que  les  petits  sont  éclos,  et  les  nourrir  de 
la  pâte  décrite  pour  les  alouettes.  Quand  il  mange  seul , on  lui  donne  le  chenevis 
en  son  entier. 
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De  la  Mésange  , Fringilla. 

La  mésange  est  un  oiseau  fort  commun  en  France  ; il  s'en  trouve  de  plusieurs 
espèces.  La  grosse  mésange  est  la  plus  commune;  elle  a le  corps  noir-luisant , les 
tempes  blanches  au-dessous  des  yeux  , le  menton  noir , et  cette  noirceur  se  joint 
sous  les  tempes  à la  tache  de  sa  tète,  tandis  que  la  tache  de  la  gorge  trace  une 
ligne  droite  , noire  vers  la  poitrine  et  le  ventre  , la  nuque  du  cou  est  jaune  , le» 
épaules  sont  d'un  jaune-vert,  la  poitrine  et  le  ventre  sont  jaunes  , les  ailes  et  la 
queue  sont  blanchâtres  , les  grandes  plumes  des  ailes  noirâtres , dont  le  bord  exté- 
rieur est  plus  pâle  , excepté  celui  de  la  première  ; une  ligne  blanche  transversale 
passe  obliquement  par  l’aile.  La  première  plume  de  la  queue  est  blanche, .longitu- 
dinalement en  dehors,  mais  la  sixième  de  chique  côté  est  bleuâtre;  les  autres  sont 
blanchâtres  longitudinalement  en  dehors,  et  noirâtres  en  dedans;  son  bec  est  noir 
et  court , mais  néanmoins  plus  grand  que  celui  des  autres  oiseaux  à bec  menu  , 
proportionnellement  au  corps  ; c’est  le  bec  qui  forme  le  caractère  distinctif  du 
genre  des  mésanges. 

L’habitation  des  mésanges  est  autour  des  arbres  ; elles  s’y  nourrissent  principa- 
lement d’insectes  qu’elles  y trouvent  ; elles  font  leurs  nids  dans  le  tronc  de  ce» 
arbres  ; elles  vivent  aussi  de  chenevis  et  de  noix  , qu’elles  percent  avec  leur  bec. 
Un  caractère  propre  aux  mésanges  est  d’avoir  les  pieds  de  couleur  plombée.  La 
plupart  de  ces  oiseaux  mangent  encore  de  lq^xiande  , elles  aiment  surtout  les  noi- 
settes; on  Us  nourrit  aussi  avec  des  limaçons,  du  fromage  nouvellement  caillé,  et 
des  oeufs  de  fourmis.  Elles  n’avalent  leur  manger  qu’après  l’avoir  goûié  auparavant 
avec  leur  langue. 

Les  grosses  mésanges  montent  et  descendent  à la  façon  du  pivert , se  tenant  aux 
troncs  des  arbres  ; elle»  sont  plus  communes  en  automne  qu’en  été.  Elles  portent 
une  coëffute  dessus  la  tète,  ce  qui  leur  fait  donner  le  nom  de  rwnncttts  ; on  les 
nomme  aussi  mésanges  charbonnières  , à cause  des  bandes  et  des  taches  noire» 
qu’elles  ont  sur  le  corps;  ou  mésanges-pinsons , à cause  de  la  ressemblance  de  leur 
Cou  avec  celui  du  pinson.  Quand  ces  mésanges  voient  quelques-unes  de  leurs  espèces, 
et  des  plus  petites  , qui  sont  foiblcs  et  malades,  elles  les  poursuivent,  et  leur  tirent 
le  ccrvcnu  hors  de  la  tête  à coups  de  bec. 

La  grosse  mésange  pond  d'une  seule  couvée  huit  ou  ;tcuf  oeufs  dans  le  creux 
des  arbres;  elle  est  la  plus  estimée  de  toutes  1rs  mésange»  pour  le  chant;  elle  vit 
quatre  ou  cinq  ans.  Quand  elle  crie  , son  cri  ennuie  et  latigue  très-souvent.  Cet 
oisean  est  courageux  , il  défend  ses  petits  des  autres  oiseaux  avec  beaucoup  de  valeur. 
Il  vole  par  troupe  de  six  ou  sept,  et  quelquefois  davantage  ; on  l’apprivoise  et  on 
le  nourrit  en  cage  , et  même  dans  une  étuve,  à pause  de  la  douceur  de  son  chant 
qu’il  fait  entendre  toute  l’année.  Ce  chant  est  très-doux  et  très-agréable;  il  ressemble 
un  peu  à celui  de  l’alouette;  certains  passages  de  ce  chant  sont  très  - harmonieux. 

F.ntre  autres  tous  les  oiseaux  du  euge,  la  mésange  a le  naturel  fort  gai,  chante  dou- 
cement et  mélodieusement , et  par  dessus  tout  cela  elle  est  très- belle  et  agréable  ù voir. 
Elle  fait  son  nid  trois  fois  l’année  ; savoir,  la  première  fois  à U fin  du  mois  d’avril  (ger- 
minal), dans  les  arbrisseaux  et  dans  les  haies  de  lierre  et  de  laurier;  la  seconde  fois 
au  milieu  du  mois  de  mai  (à  la  fin  de  floréal);  et  pour  la  troisième  et  dernière  fois 
elle  fait  ses  petits  à la  fin  du  mois  de  juin  (à  la  mi-messidor).  Celte  règle  est  observée 
pour  ce  qui  arrive  le  plus  ordinairement  ; car  quelquefois  il  y en  a qui  courent  plutôt 
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et  d'autres  qui  le  font  plus  tard.  Elles  ont  l’adresse  de  faire  leur  nid  proprement  avec 
des  racines  de  certaines  herbes  extrêmement  déliées,  et  quelquefois  avec  drs  feuilles 
de  roseau  , selon  la  commodité  du  lieu  qu’elles  ont  choisi  pour  faire  leurs  petits. 
Quand  on  a trouvé  un  nid  de  mésange»,  on  ne  les  déniche  que  huit  jours  après 
qu’elles  sont  écloses  , et  on  les  nourrit  avec  du  coeur  de  mouton  , de  veau  ou  de 
boeuf,  haché  bien  menu.  Il  faut  en  le  hachant  en  ôter  la  graisse  , les  nerfs  et  les 
petits  filets , afin  que  ces  petits  oiseaux  n’ayent  pas  de  peine  à le  digérer.  On  les 
•heque  toutes  les  deux  ou  trois  heures  , on  leur  donne  deux  ou  trois  béquées  à la 
fois  seulement  , de  peur  de  les  faire  mourir  à force  de  trop  manger.  Lorsqu’on 
reconnut!  qu’elles  sont  assez  fortes  pour  pouvoir  manger  seules , on  les  place  toutes 
dans  une  cage,  et  on  met  dedans  du  coeur  de  mouton  haché;  mais  on  ne  laisse 
pas  pour  cola  de  les  abequer  de  fois  à autre  dans  la  journée  pour  plus  grands 
assurance. 

Quand  elles  sont  accoutumées  à manger  seules  , on  leur  donne  de  la  pâte  aux 
rossignols,  de  laquelle,  lorsqu’elles  ont  mangé  , on  leur  ôte  entièrement  le  coeur 
de  mouton  , pour  ne  leur  plus  donner  que  de  ladite  pâte  ; après  Cela  , si  on  veut 
(juVllrs  sifflent , on  les  instruit  comme  les  autres  oiseaux. 

Celles  qu’on  prend  toutes  grandes  au  filet  ou  au  trébuchet  , sont  meilleures  que 
les  autres  pour  leur  ramage.  Quand  on  les  a ainsi  nouvellement  prises , elles  ne 
chantent  que  dix  ou  douze  jours  après.  On  leur  donne  dans  le  commencement  à man- 
ger des  figues  fraîches  ou  sèches  ; si  on  n’est  pas  dans  le  temps  , on  leur  donne 
aussi  de  la  pâte  aux  rossignols.  Lor^|u 'elles  en  mangent  , on  leur  ôte  les  figues  , 
pour  ne  leur  plus  donner  que  de  ladite  pâte  qui  leur  est  un  très-bon  aliment. 

La  mésange  ne  craint  que  la  goutte,  et  elle  en  est  plus  incommodée  qu’aucun  autre 
oiseau  ; le  moyen  de  l’en  préserver  est  de  la  mettre  pendant  l’hiver  dans  une  cage 
bien  close  , et  dans  une  chambre  fort  chaude. 

Du  Roitelet , Troclnlus. 

On  range  parmi  les  plus  petits  oiseaux  de  l’Europe,  le  roitelet;  il  a trois  pouces 
neuf  lignes  de  longueur  , depuis  le  bout  du  bec  jusqu’à  celui  de  U queue  , et  trois 
pouces  onze  lignes  jusqu’au  bout  des  ongles  ; son  bec  est  long  de  six  lignes  et  demie  $ 
depuis  sa  pointe  jusqu’aux  coins  de  sa  bouche  ; sa  queue  a quinze  lignes  de  lon- 
gueur , et  son  pied  huit  lignes  ; celui  du  milieu  des  trois  doigts  antérieurs  , joint 
avec  l'ongle  , six  lignes  et  demie  ; mais  les  latéraux  sont  beaucoup  plus  courts  , 
et  on  observe  en  outre  que  celui  de  derrière  est  un  peu  plus  long  que  les  derniers  ; 
•on  envergure  est  de  cinq  pouces  huit  lignes  ; et  ses  ailes , quand  elles  se  trouvent 
pliées  , s’étendent  jns qu’à  la  moitié  de  la  longueur  de  la  queue  ; les  parties  supé- 
rieures de  la  tète  et  du  cou  , le  dos  , les  plumes  scapulaires  et  le  croupion  , sont 
d’un  brun  tirant  un  peu  sur  le  roux;  les  couvertures  du  dessus  de  la  queue  sont  de 
la  même  couleur  ; cependant  elles  approchent  un  peu  plus  du  roux  , elles  sont  même 
rayées  de  petites  lignes  transversales  brunes  , qui  paraissent  fort  peu  ; ses  joues  sont 
tachetées  de  blanc  sale  et  de  roussâtre.  On  remarqua  de  rhaque  côté  de  la  tête  une 
petite  bande  de  la  même  couleur;  cette  bande  s’étend  au-d<-ssus  de  l’oeil  ; la  gorge, 
la  partie  inférieure  du  cou  , et  la  poitrine,  sont  d’un  blanc  sale  et  roussâtre;  le 
ventre  , le  côté  , les  jambes  et  les  couvertures  du  dessous  de  la  queue  , sont  d’un 
brun  tirant  un  peu  sur  le  roussâtre  , et  rayées  transversalement  de  petites  lignes 
brunes  ; les  pluuacsdu  ventre  et  les  cotivcrture»  du  dessous  de  U queue  sont  de  plus 
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terminées  d’un  peu  de  blanchâtre  , les  couvertures  du  dessous  des  ailes  sont  d'un 
blanc  sale  , celles  du  dessus  sont  de  la  même  couleur  que  le  dos , elles  sont  en  outre 
rayées  transversalement  de  brun  ; les  moyennes  sont  terminées  par  une  petit  tache 
ronde  et  bl.mch.Ure , les  plumes  de  l’aile  sont  cendréçs  en  dessous  , elles  sont  brunes 
en  dessus  du  côté  intérieur  , et  du  côté  extérieur  elles  sont  d’un  brun-roux,  rayées 
transversalement  do  petites  lignes  brunes.  Ce  brun-roux  s’éclairait  beaucoup  , et 
devient  presque  blanchâtre  sur  Us  grandes  plumes  ; la  première  des  plumes  de  l’aile 
do  cet  oiseau  est  très-courte  ; la  quatrième  et  la  cinquième  sont  les  plus  longues 
de  toutes , suivant  qu’on  l’a  observé  ; la  queue  est  composée  de  douze  plumes  d’un 
brun-roux  , rayées  de  petites  lignes  transversales  brunes.  Le  roitelet  a très-souvent 
•a  queue  relevée;  l’iris  de  ses  yeux  est  d’une  couleur  de  noisette,  le  dedans  de  sa 
bouche  est  jaune  , le  demi-bec  supérieur  est  noirâtre  , et  l’inférieur  est  brun  ; les 
pieds  et  les  ongles  sont  d’un  gris-brun. 

Il  y a encore  le  roitelet  huppé  et  le  non  huppé  ; le  roitelet  huppé  est  plus  petit 
que  le  commun  ; il  est  long  de  trois  pouces  huit  lignes  , depuis  lé  bout  du  bec 
jusqu'à  celui  de  la  queue  , et  de  trois  pouces  cinq  lignes  jusqu’au  bout  des  cngles  ; 
la  longueur  du  bec  depuis  sa  pointe  jusqu’aux  coins  de  la  bouche  est  de  cinq  lignes; 
sa  queue  a un  pouce  cinq  lignes  de  longueur , et  ses  pieds  sept  lignes  et  demie. 
Celui  du  milieu  des  trois  doigts  antérieurs  , joint  avec  l’ongle  , a six  lignes;  mais 
les  latéraux  sont  beaucoup  plus  courts;  quant  à celui  de  derrière , il  est  presqu’atissi 
long  que  celui  du  milieu  de  ceux  du  devant.  Son  envergure  est  de  six  pouces  , et 
quand  les  ailes  de  cet  oiseau  sont  pliées,  elles  s’étendent  jusqu’aux  deux  tiers  de  la 
longueur  de  la  queue  ; le  sommet  de  sa  tête  est  d’un  bel  oranger  ; il  est  bordé  de  chaque 
côté  d’une  bande  noire  , qui  part  d’aupiès  de  la  base  du  bec  , et  qui  s’étend  jusque 
vers  l’occiput.  Le  derrière  de  la  tète,  la  partie  supérieure  du  cou,  le  dos,  le  crou- 
pion , les  plumes  scapulaires  et  les  couvertures  du  dessus  de  la  queue  , sont  d’un 
olivâtre  tirant  un  peu  sur  le  jaune  ; cependant  les  plumes  qui  couvrent  le  croupion 
•ont  rayées  d’une  bande  transversale  d’un  blanc  sale , quoique  cette  couleur  paroisse 
fort  peu  ; les  petites  plumes  qui  couvrent  la  base  du  bec  , les  joues  , la  gorge , la 
partie  inférieure  du  cou  , la  poitrine  , le  ventre  , les  côtés , les  jambes  et  les  cou- 
vertures du  dessous  de  la  queue  sont  d’un  gris  roussàtre  ; mais  cette  couleur  prend 
une  teinte  olivâtre  sur  les  côtés;  les  couvertures  du  dessous  des  ailes  sont  d’un  blanc 
mêlé  d’une  très-légère  teinte  de  jaune  ] les  plus  petites  du  dessus  ont  la  même  cou- 
leur quç  celles  du  dos  ; les  grandes  les  plus  proches  du  corps  et  les  moyennes,  sont 
d’une  couleur  gris-brun  ; à l’extérieur  elles  sont  bordées  d’olivâtre  , et  elles  se  ter- 
minent par  une  couleur  blanchâtre  , d’où  résultent  sur  chaque  aile  deux  bandes 
transversales  de  cette  couleur  ; la  couleur  des  grandes  , qui  sont  les  plys  éloignées 
du  corps  , est  d’un  gris-brun  , et  leur  bord  extérieur  est  olivâtre.  En  générai , les 
grandes  plumes  de  l’aile  sont  d’un  gris-brun  , bordées  intérieurement  de  blanc  , et 
ai  on  en  excepte  les  deux  premières  , elles  ont  toutes  leur  bord  extérieur  d’un  olire- 
j lunaire  , les  plumes  moyennes  de  ces  mêmes  ailes  sont  blanches  à leur  origine  ; 
mais  tout  le  reste  de  ces  plumes  est  d’un  gris-brun  , bordé  à l’extérieur  d’olive- jau- 
nâtre , et  de  blanc  à l’intérieur.  U y a néanmoins  plusieurs  de  ces.  plumes  , notam- 
ment depuis  la  septième  jusqu’à  la  quatorzième  inclusivement  , qui  se  trouvent 
bordées  à l'extérieur  de  noirâtre  vers  le  tiers  de  leur  longueur.  La  première  de  ces 
différentes  plumes  est  très-courte  ; la  troisième  et  la  quatrième  sont  les  plus  longues; 
la  queue  de  cet  oiseau  eat  formée  par  douze  plumes  , qui  sont  toutes  d’un  gris-brun  , 
niais  boi  de  es  à l’extérieur  d’olivâtre;  la»  latérales  sont  bordées  à l'intérieur  de  blanc; 

S s s • % 


<592  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

l’iris  des  yeux  de  cet  oiseau  est  d’une  couleur  de  noisette  , son  bec  est  noir , «es 
pieds  et  ses  ongles  sont  jaunâtres.  Ce  qui  différencie  la  femelle  du  mâle  est  le  sommet 
de  la  tête , qui  est  uniquement  jaune , sans  être  orangé  , et  son  do*  qui  ne  tire  paa 
sur  le  jaune.  Le  roitelet  huppé  se  perche  ordinairement  sur  les  plus  grands  arbres  , 
notamment  sur  les  chênes. 

Quant  au  roitelet  non  huppé  , il  n’est  guère  plus  gros  que  le  roitelet  ordinaire  ; 
il  a quatre  pouces  huit  lignes  de  longueur  depuis  le  bout  du  ht*c  jusqu’à  celui  de 
la  queue  , et  quatre  pouces  deux  lignes  jusqu’au  bout  des  ongles  ; son  bec  est  long 
de  six  lignes  depuis  la  pointe  jusqu’au  coin  de  sa  bouche  , et  sa  queue  est  longue 
d’un  pouce  onxc  lignes.  Son  pied  a huit  lignes  et  demie  de  longueur  , et  le 
milieu  de  ses  trois  doigts  antérieurs , joint  avec  l’ongle  , a six  lignes.  Pour  ce  qui 
est  des  latéraux  , ils  sont  beaucoup  plus  courts , comme  à l.i  plupart  des  oiseaux  ; 
mais  celui  de  derrière  est  de  la  même  longueur  que  l’extérieur  de  ceux  de  devant. 
Son  envergure  est  de  six  ponces  huit  lignes,  et  quand  ses  ailes  sont  pliees  , elle* 
s’étendent  jusqu'à  la  moitié  de  la  longueur  de  la  queue  ; les  parties  supérieures  de 
la  tête  et  du  cou , le  dos  et  le  croupion  , sont  d’un  olive-clair  , de  même  que  les 
plumes  scapulaires.  La  gorge  , la  partie  inférieure  du  cou  , la  poitrine  , le  ventre  , 
les  côtés  | les  jambes  , les  couvertures  du  dessus  de  la  queue , et  celles  du  dessous 
des  ailes  sont  jaunâtres  ; de  chaque  côté  de  la  tête  règne  une  bande  longitudinale 
de  la  même  couleur  ; elle  tire  sa  naissance  du  bec,  et  passe  par-dessus  les  yeux; 
les  petites  couvertures  du  dessus  des  ailes  sont  U’un  olive  clair  ; les  grandes  sont 
d’un  cendré* brun  et  bordées  d’olive-clair  ; les  plumes  sont  aussi  d’un  cendré-brun , 
• bordées  à l’extérieur  d’un  olive-clair,  et  de  blanc  à l’intérieur.  Douze  plumes  forment 

la  queue  de  cet  oiseau,  et  les  plumes  sont  d’un  cendré- brun  , bordées  seulement 
à l’extérieur  d’un  olive-clair  ; celles  du  milieu  sont  plus  courtes  que  les  latérales  f 
aussi  la  queue  est  un  peu  fourchue  ; son  bec  et  ses  ongles  sont  bruns  , et  s<»s  pieds 
sont  jaunâtres  ; ce  qui  constitue  la  différence  de  la  femelle  d’avec  le  mâle,  dans  cette 
espèce  , c’est  que  le  dessus  de  son  corps  est  d’un  olive  un  peu  moins  clair  que  le 
bas  de  son  "ventre  est  blanc  , et  ses  pieds  noirâtres  ; sa  ponte  est  de  cinq  oeufs  à 
chaque  couvée,  et  les  oeufs  sont  blancs  , parsemés  de  taches  noires.  Cet  oiseau 
habite  les  forêts  , et  se  nourrit  d’insectes. 

Le  roitelet  commun  , qui  est  le  premier  d’entre  eux  , a cela  de  particulier  , qu’il 
tient  presque  toujours  la  queue  redressé#  ; il  construit  son  nid  avec  de  la  mousse  , 
et  lui  donne  la  figure  d’un  oeuf  écrasé  sur  un  de  ses  bouts  ; il  place  1 entrée  dans 
un  des  côtés.  On  dorme  à cet  oiseau  le  nom  de  roitelet  de  neige  , ou  de  roitelet 
de  haie  d* hiver.  Il  se  glisse  dans  les  broussailles  ou  buissons  ; quand  l’automne  est 
aur  sa  fin  , et  lorsque  1 hiver  commente  , il  paroit  ordinairement  , il  va  chercher 
dans  les  murailles  des  vers  et  des  araignées  ; il  se  montre  et  se  fait  entendre  quelque 
temps  après  qu’il  a neigé;  lorsqu’il  chante,  il  le  fait  très-fortement  et  très-agréa- 
blement; il  chante  presque  toute  l’année,  mais  principalement  dans  le  mois  de  mai 
( floréal  ) , temps  quM  a coutume  de  faire  ses  petits  ; sa  ponte  est  de  cinq  ou  six 
oeufs,  et  quelquefois  il  recommence  en  août  (thermidor);  il  vit  ordinairement  trois 
ou  quatre  ans  ; cet  oiseau  peut  vivre  pendant  quelque  temps  dans  une  chambre. 

Le  roitelet  , quand  il  est  à terre,  va  toujours  en  sautillant , et  est  extraordinai- 
rement vif;  il  court  continuellement  de  côté  et  d’autre , sans  le  voir  jamais  retourner 
au  même  endroit  , à moins  qu’il  n’y  ait  son  nid. 

La  cage  qui  convient  pour  l'élever  doit  être  de  fil  de  fer  , et  doit  être  munie 
d’une  espèce  d’auget  à peu  près  semblable  à ceux  dont  on  sc  sert  pour  lui  dounejt 
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à manger;  cet  auget  sera  doublé  d’étoffe  , et  bien  fermé  tout  autour,  excepté  du 
dedans  de  la  cage  par  où  il  peut  entrer  , au  moyen  d’un  petit  trou  rond  capable 
seulement  de  le  contenir;  vis-à  vis  cet  auget  , il  doit  y en  avoir  trois  autres  réunit 
ensemble  ; celui  qui  est  à droite  est  destiné  à mettre  du  coeur  de  mouton  haché  ; 
celui  qui  est  à gauche  pour  la  même  pâte  qu’on  donne  aux  rossignols  , et  celui  du 
milieu  , qui  sera  un  peu  plus  large,  servira  d’abreuvoir;  il  sera  toujours  plein  d’eau, 
et  même  en  assez  grande  quantité,  pour  que  l’oiseau  puisse  s’y  baigner.  On  est 
encore  souvent  dans  l’usage  d’attacher  à un  des  côtés  de  la  cage  une  espèce  de  petit 
flacon  semblable  à ceux  d'eau  de  senteur  ; il  sera  fait  de  paille  et  sans  col , pour 
que  l’oiseau  puisse  y entrer  ; il  s’y  repose  très  bien  , et  même  plus  volontiers  qu'ail- 
leurs  , d’autant  que  ce  réceptacle  a une  forme  en  partie  semblable  à celle  de  son  nid. 
U»  observera  ponctuellement  , pour  l’élever,  la  même  méthode  indiquée  pour  le 
rossignol  ; on  aura  surtout  attention  que  pendant  co  temps  il  ne  mange  pas  trop  de 
mouches  , parce  qu  elles  pourroient  le  constiper  ; cependant  sa  nourriture  de  cam- 
pagne n’est  autre  chose  que  de  ces  mêmes  mouches  , des  moucherons  , des  fourmis, 
des  vers,  des  araignées,  et  d’autres  choses  semblables;  mais  la  domesticité  change 
en  quelque  façon  leur  nature. 

On  peut  dire  qu’en  général  ces  oiseaux  sont  fort  difficiles  à élever  en  cage,  lors- 
qu’ils sont  petits  ; mais  une  fois  élevés  , ils  s’apprivoisent  si  bien  , qu’on  peut  les 
laisser  sortir  de  leur  cage  sans  crainte  qu’ils  s’en  aillent  , ni  qu'ils  discontinuent 
de  chanter.  Le  caractère  du  roitelet  est  d’aimer  la  solitude  ; il  se  tient  toujours  seul  , 
aussi  s’il  se  trouve  avec  un  de  ses  semblables  , principalement  si  c’est  un  mâle  , il  se 
bat  avec  lui  jusqu’à  ce  qu’il  l’ait  vaincu  , ou  qu’il  en  soit  vaincu. 

Le  roitelet  crêté  a un  bouquet  de  plumes  de  diverses  couleurs  sur  U tête  ; il  ne 
chante  point  , son  ch  est  plutôt  une  piaillerie  qu’un  chant  ; on  diroit  entendre  les 
~ sauterelles.  Comme  il  habite  les  bois  les  plus  élevés  des  chênes  et  des  sapins  , on 
l’y  prend  quelquefois  à l’ainorce  des  mésanges  ; si  on  le  tire  avec  de  la  cendrée  y 
on  le  met  en  pièces  ; il  passe  à travers  les  filets  des  oiseleurs  , ainsi  on  ne  peut  paa 
non  plus  l’attraper  par  ce  moyen  ; si  on  veut  donc  l’avoir  pour  sa  curiosité  , il  faut 
le  tirer  avec  lu  sable.  Aldrovande  dit  que  le  roitelet  crêté  pond  sept  ou  huit  oeufs  , 
qui  ne  sont  pas  plus  gros  que  des  pois.  On  prétend  que  cet  oiseau  est  de  passage 
en  France  , bien  différent  en  cela  du  roitelet  commun  ; il  n’y  passe  que  l’automne 
et  l’hi.cr  , il  en  sort  pour  le  printemps  , et  va  faire  son  nid  ailleurs.  Lorsqu’on  les 
voit  pendant  l’hiver,  c’est  pour  l’ordinaire  deux  à deux,  grimpant  le  long  des  branches 
des  arbustes  dans  les  baies  , ou  se  perchant  sur  le  sommet  des  chênes  et  des  ormes, 
dans  un  mouvement  presque  continuel , à peu  près  semblable  à celui  des  mésanges  ; 
dès  qu’ils  s’écartent , ils  s’entr’appellent  et  ne  se  quittent  jamais;  probablement  qu’ils 
sont  toujours  accouplés , mâle  et  femelle  , ils  ne  craignent  point  l’homme  , et  s’en 
laissent  approcher  jusqu’à  les  toucher  quelquefois  du  bout  de  la  canne.  Le  nid  du 
roitelet  huppé  est  de  la  grosseur  d’une  grosse  balle  ; il  est  construit  avec  de  1* 
mousse  verte  , entremêlée  de  toiles  d’araignées  ; on  en  trouve  dans  les  ifs  et  dans  les 
sapins  ; à l’égard  du  nid  du  roitelet  commun  , il  est  de  mousse  en  dehors  , et  de 
plujnes  et  de  crins  en  dedans. 

Le  roitelet  non  huppé  chante  près  de  trois  semaines  avant  le  roitelet  franc  , et 
il  est  un  des  derniers  à quitter  aux  approches  de  l’hiver  ; il  est  tellement  attaché 
à son  nid  , qu’il  ne  1 abandonne  qu’avec  peine  ; son  nid  est  de  mousse  et  de  paille  » 
et  garni  en  dedans  de  poils  et  de  plumes.  Cet  oiseau  est  si  faible  , que  lorsqu’on 
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lui  jette  une  motte  de  terre  sur  l’arbre  où  il  se  tient  , on  le  fait  tomber  ; on  1© 
prend  à la  pipée. 

Du  Merle , Mcrula. 

Le  merle  est  un  oiseau  qui  égale  la  grive  en  grandeur  , il  pèse  de  même  qu’elle 
quatre  onces  ; sa‘  longueur  est  <de  neuf  pouces  et  demi  depuis  la  pointe  du  bec  jus- 
qu’au bout  des  pieds,  et  dix  pouces  et  demi,  ou  onze  pouces  jusqu’au’  bout  de  la 
queue.  Son  bec  est  long  d’un  pouce,  d’un  tj-iunc  saffrané  , mais  dans  la  femelle  la 
pointe  et  le  dessus  du  bec  sont  noirâtres  ; le  dedans  de  sa  bouche  est  jaune  dans 
l'un  et  l’autre  sexe;  la  circonférence  des  paupières  est  pareillement  jaune;  il  y a à 
chacune  des  ailes  de  cet  oiseau  dix-huit  grandes  plumes  ; la  quatrième  est  la  plus 
longue  ; sa  queue  est  longue  de  quatre  pouces  et  demi  , formée  par  douze  plumes 
d’égale  grandeur , excepté  les  dernières  de  chaque  côté  , qui  sont  tant  soit  peu  plus 
courtes  que  les  autres;  scs  pieds  sont  nus,  le  doigt  extérieur  et  postérieur  sont 
égaux  ; le  premier  est  attaché  à celui  du  milieu  par  sa  partie  inférieure;  le  foie  de 
cet  oiseau  est  divisé  en  deux  lobes,  dont  le  droit  est  le  plus  grand  ; 1a  vésicule  du 
fiel  a son  attache  au  foie  ; son  estomac  est  moins  musculeux  que  dans  les  autres 
oiseaux  : on  ne  remarque  dans  cet  oiseau  aucun  vestige  d’appendice  intestinal. 

Le  merle  se  nourrit  indistinctement  debaieset  d’insectes;  lorsque  les  merles  sont 
encore  jeunes  et  de  l’année,  ils  ont  le  bec  noirâtre;  mais  le  bec  change  de  couleur 
au  bout  d’un  an,  il  devient  d’un  beau  jaune;  et  quand  ils  sont  avancés  en  âge  , ils 
sont  très-noirs  partout.  En  général,  les  merles  et  les  fauvettes,  dans  leur  jeunesse  , 
sont  plutôt  bruns  que  noirs  ; leur  poitrine  est  rouss&treet  leur  ventre  un  peu  grisâtre, 
quand  ils  sont  encore  petits.  Il  est  impossible  de  distinguer  les  merles  d’avec  les  fau- 
vettes par  leur  couleur  ; le  propre  du  merle  est  de  chanter  beaucoup  ; la  femelle  pond 
à chaque  couvée  quatre  ou  cinq  oeufs  bleuâtres,  parsemés  de  taches  brunes.  Cet 
oiseau  construit  son  nid  avec  tout  l’art  possible  ; il  emploie  à l’extérieur , de  la 
mousse,  des  rameaux  déliés  et  des  racines  menues,  qu’il  lie  ensemble  avec  de  la 
boue  , pour  tenir  lieu  de  colle,  le  dedans  en  est  aussi  lutté;  cependant  cet  oiseau 
ne  pond  pas  ses  oeufs  sur  la  boue  à nu  , comme  fait  la  grive  , mais  il  met  par* 
dessus  la  boue  du  chaume , de  la  paille  , du  poil  ou  du  crin , ou  d’autres  matières 
mollettes  propres  à rendurcir  ses  oeufs,  pour  qu’ils  soient  moins  exposés  à se  casser  , 
et  que  les  petits  soient  couchés  plus  mollement.  Le  merle  aime  à se  baigner  et  à 
s’éplucher;  il  aime  aussi  à voler  seul,  cet  oiseau  gazouille  en  hiver,  mais  en  été 
il  chante  â gorge  déployée;  et  cependant  il  commence  à chanter  dès  que  la  neige 
ept  à peine  fondue;  son  chant  n’est  pas  même  désagréable,  quand  on  l’entend  dans 
un  bois  où  il  y a un  écho  , ou  dans  une  vallée.  Dès  que  cet  oiseau  a une  fois 
appris  quelque  chose , il  le  retient  toute  sa  vie.  Il  est  très-docile,  et  on  peut  l’ins- 
truire  à parler;  mais  sa  voix  n’est  jamais  articulée  comme  celle  du  perroquet.  Le 
merle  est  si  commun  qu’il  se  fait  entendre  partout  par  son  chant  , et  qu’on  l'élève 
en  cage.  Quand  il  est  en  campagne,  il  fait  son  séjour  des  bocages  épais.  Il  place, 
pour  l’ordinaire  , son  nid  dans  l’épine  blanche  , à la  hauteur  d’un  homme , ou  à peu 
près.  Le  merle  couve  de  temps  en  temps  à la  place  de  la  femelle  pendant  le  jour  , 
et  pendant  le  reste  du  temps  il  lui  porte  à manger,  et  veille  autoar  d’elle  pour  én 
écarter  l’ennemi. 

Les  merles  ne  vivent  pas  long-temps,  ©n  en  fait  la  chasse  à l’araignée,  à la  re- 
ppnelle  et  à la  fossette  ; ces  oiseaux  sont  très  en  usage  parmi  les  alimens , et 
méritent  à juste  titre  , d’être  placés  au  nombre  des  oiseaux,  dont  la  chair  fournit  un 
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bon  suc.  Les  Romains  les  engraissoient  dans  les  volières  avec  les  grives;  mais  ils  ne 
sont  pas  pour  lors  si  délicats , ni  si  faciles  à digérer.  Le  temps  où  ils  sont  les 
meilleurs  , est  la  saison  des  vendanges  , parce  qu’ils  se  nourrissent  de  raisins.  Leur 
chair  devient  amère,  lorsqu’ils  sont  réduits  à se  nourrir  de  chair  de  genièvre,  de 
graines  de  lierre  et  d’autres  fruits  semblables.  Pour  avoir  les  merles  bons  à manger  , 
il  faut  les  choisir  jeunes,  tendres  et  bien  nourris;  car  quand  ces  oiseaux  vieillissent, 
leur  chair  devient  dure  , sèche  et  de  digestion  difficile;  ils  conviennent  en  tout 
temps,  à toutes  sortes  d’âges  et  de  tempérament. 

Leur  chair  sc  prescrit  en  médecine  contre  le  cours  de  ventre  et  la  dyssenterie  ; 
ceux  qui  sont  sujets  aux  hémorrhoïdes  ou  qui  portent  quelques  ulcères,  doivent 
s’abstenir  d’en  manger.  On  vante  beaucoup  contre  la  sciatique,  l’huile  dans  laquelle 
on  a fait  cuire  des  merles,  et  la  fiente  de  ces  oiseaux  dissoute  dans  du  vinaigre  , 
dissipe  les  rousseurs  du  visage  et  les  taches  de  la  peau,  si  l’on  s’en  sert  en  linimcnt. 

Du  Sansonnet  ou  Etourneau  , Sturnus. 

C’est  un  oiseau  à peu  près  de  la  grosseur  d’un  merle  qui  siffle  et  parle  aisément  ; 
11  a environ  huit  pouces  et  demi  de  longueur,  du  boufe.  du  bec  à celui  de  la  queue  ; 
et  prés  de  quinze  pouces  de  vol.  Le  haut  de  la  tête  , le  dessus  du  cou  et  le  dos  sont 
d’un  noirâtre  changeant  en  pourpre  et  en  vert  foncé , niais  très-brillant;  chaque 
plume  est  roussâtre  à son  extrémité;  ses  joues,  sa  gorge,  le  bas  de  son  cou  , sa 
poitrine  et  son  ventre  sont  de  même  : cependant  ses  plumes  sont  terminées  par  une 
couleur  blanchâtre;  celles  de  la  tête  et  du  cou  sont  longues  et  étroites;  ses  jambes 
sont  couvertes  jusqu’aux  talons  de  plumes  d’un  cendré  brun  , terminées  de  roussâtre- 
«cliir.  On  remarque  dix-neuf  plumes  à l’aile:  la  première  est  extrêmement  courte; 
la  seconde  est  plus  longue  que  les  autres  : elles  sont  mêlées  d’un  cendré  brun  , 
presque  noirâtre  de  roussàtre  et  d’un  vert  foncé  et  brillant  ; sa  queue  n’a 
guère  que  deux  pouces  et  demi  de  longueur  ; elle  est  formée  de  douze 
plumes;  elles  sont  d’un  cendré-brun  très-foncé,  bordées  extérieurement  et  par  le 
bout  de  roussâtre  : l’iris  des  yeux  est  de  couleur  de  noisette  ; le  bec  est  long  d’en- 
viron quinze  lignes  , droit  convexe,  jaunâtre  à son  origine,  et  brun  vers  le  bout  , 
obtus  , et  un  peu  plus  large  qu’épais  ; s-s  pieds  sont  de  couleur  de  chair , et  ont 
trois  doigts  devant  et  un  derrière  , armés  d'ongles  noirâtres.  La  femelle  a le  bec 
tout  brun , et  le  dos  moins  brillant  que  celui  du  mâle. 

L’étourneau  e*t  très-commun  ; il  a le  caractère  gourmand  ; il  se  nourrît  de  ver- 
misseau , de  scarabés  et  d’ùiitres  insectes.  Les  baies  de  sureau  et  d’autres  arbustes, 
les  raisins  , les  olives  , le  millet  , l’avoine  et  d’autres  semences  sont  aussi  de  son 
goflt  ; il  aime  encore  la  ciguë  et  l.i  chair  des  cadavres  : ce  n’est  pas  un  oiseau 
de  passage,  quoique  quelques  auteurs  Payent  pensé,  fondés  sans  doute  sur  ce  que 
Ci  s où*  iiux  s’â'.s*  mblent  qui  Iquefois  le  soir  en  si  grande  quantité,  et  volent  avec  tant 
de  r pidité,  qu\is  font  un  bruit  semblable  à celui  d’un  tourbil’on. 

Le»  étourneaux  habitent  pendant  l’été  les  forêts  , les  prés  et  les  lieux  aquatiques; 
pendant  l’hi.wr  ils  se.  retirent  dans  les  tours,  sous  les  toits  des  maisons,  et  dans  les 
trous  qu’ils  y ren  outrent.  On  ne  voit  presque  jamais  les  étourneaux  solitaires;  ils 
6e  plaisent  en  société;  ils  s’associent  mémo  pour  voler  avec  certaines  grives;  ils 
vivent  pendant  environ  cinq  ou  six  ans.  Les  femelles  pondeur  quatre  ou  cinq  oeufs, 
légéirmvnt  teints  d'un  bleu  verdâtre.  Ces  oiseaux  sont  fort  dociles;  ils  apprennent 
à répéter  distinctement  quelques  mots. 
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On  distingue  plusieurs  espèces  d’étourneaux,  le  vulgaire,  le  blanc,  le  bleuet 
le  noir , celui  à tète  blanche,  le  gris  , sans  y comprendre  ceux  qui  sont  étrangers 
à la  France. 

De  la  Pie , Pica. 

La  pie  est  un  oiseau  qui  approche  du  genre  des  corbeaux  , et  qui  est  même  de 
leur  taille,  mais  qui  à le  geste  et  la  façon  de  vivre  des  corneille^  Cet  oiseau  pèse 
huit  ou  neuf  onces.  lia,  depuis  le  bout  du  bec  jusqu’au  bout  des  pieds,  deux  pouces 
et  demi  de  longueur,  et  dix-huit  ponces  jusqu’à  l’extrémité  delà  queue;  son  bec 
e>t  long  d’un  pouce  et  demi,  noir,  gros,  fort;  sa  mâchoire  supérieure  est  recour- 
bée, pointue*,  saillante;  sa  langue  est  fourchue,  noirâtre,  semblable  à celle  du 
geai;  les  côtés  de  la  fente  du  palais  sont  hérissés  de  poils  ; ses  narines  sont  rondes, 
couvertes  de  soies  réfléchies  ; l’iris  de  ses  yeux  est  de  couleur  de  noisette.  On 
remarque  une  tache  jaune  à leurs  membranes  clignotantes-  La  tète,  le  cou,  la 
gorge,  le  dos,  le  croupion  et  le  bas-ventre  de  cet  oiseau  sont  de  couleur  noire;  le 
bas  du  dos  , près  du  croupion , est  grisâtre  ; la  poitrine  et  les  côtés  sont  blancs  , 
de  meme  que  les  plumes  qui  couvrent  la  première  articulation  de  l'aile;  les  ailes 
sont  petites,  à proportion  dd*la  grandeur  du  corps;  la  queue  et  les  grandes  plumes 
des  ailes  sont  tracées  de  très- belles  couleurs , mêlées  de  vert , de  pourpre  , de  bleu, 
mais  seulement  aux  barbes  extérieures  II  y a vingt  plumes  à chaque  aile  de  cet  oiseau  , 
dont  la  première  est  moitié  plus  courte  que  la  seconde  , la  seconde  plus  courte  aussi 
que  la  troisième  , la  troisième  que  la  quatrième  , mais  inégalement  ; la  quatrième  et 
la  cinquième  sont  le-s  plus  longues;  les  onze  premières  sont  blanches  dans  leur  milieu, 
au  côté  intérieur  du  tuyau  ; les  extérieures  plus  largement,  les  intérieures  plus  étroi- 
tement; le  blanc  va  insensiblement  en  diminuant,  jusqu’à  finir  à la  première  pLume 
en  une  touche  un  peu  grande;  la  queue  est  composée  de  dou4  plumes  d’une  struc- 
ture singulière  , attendu  que  les  deux  du  milieu  sont  les  plus  longues  , ayant  à peu 
près  neuf  pouces , et  celles  qui  suivent  immédiatement,  plus  courtes  d’un  pouce; 
toutes  les  autres  extérieures  sont  aussi  plus  courtes  que  les  intérieures  , jusqu’aux 
dernières,  dans  la  même  proportion;  les  deux  plus  grandes,  c’est  à-dire,  cell  s du 
milieu  de  la  queue,  sont  verdâtres  inférieurement , puis  tirant  sur  le  pourpre, 
bleues  au  sommet  ; les  pieds  et  les  ongles  sont  noirs;  U dernière  jointure  du  doigt 
extérieur  est  jointe  à celle  du  milieu;  les  intestins  sont  longs  de  vingt-quatre 
pouces,  avec  des  appendices  d un  pouce  et  demi.  On  trouve  dans  la  pic  une  véhi- 
cule de  fiel  et  un  jabot  ; sa  rate  est  oblongue;  son  estomac  est  fourni  de  musrles 
peu  épais. 

Cet  oiseau  apprend  très-bien  à parler.  Il  construit  avec  la  plus  granJe  adresse  son 
nid  sur  les  arbres;  il  le  munit  d'épines  en  dehors , tout  autour,  dessus  «t dessous, 
et  n'y  laisse  qu’un  trou  fort  étroit  pour  y entrer;  il  pond  à chaque  couvée  cinq  ou 
six  oeufs,  quelquefois  sept , presque  jamais  davantage  , plus  petits  et  plus  perlés 
qnc  ceux  des  corbeaux , piquetés  de  taches  très-fréquentes  ; se  nourrit  des  mêmes 
alimens  que  les  corneilles;  se  jette  sur  les  rootnenux  et  autres  petits  oiseaux  et*  lés 
mange;  il  a cela  de  particulier,  qu’il  devient  chauve  tous  les  ans  en  muant  les 
plumes  de  la  tète  , ce  qui  lui  arrive  au  mois  d’août  ( thermidor  ). 

La  pie  a beaucoup  d’instinct  et  de  babil  , « lie  se  plaît  à contrefaire  les  cris  de 
divers  animaux  et  tout  ce  qu’elle  entend;  mais  pour  qü'elle  jase  mieux,  il  fut  la 
tenir  en  cage;  quand  elle  est  rassasiée  d'ali  mens  , elle  va  cacher  adroitement  ce  qui 
lui  reste  de  provisions  pour  le  besoin  à venir  ; elle  aime  à voler  1a  vaisselle  d’argent, 
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il  faut  mémo  s’on  méfier.  Ella  est  carnassière,"  dévoie  force  gibier  , même  les  Iftpreaux 
et  les  levreaux , gobe  les  ot  uf»  des  autres  oLeaux,  notamment  ceux  du  merle  , dont 
le  nid  est  ordinairement  tuai  caché  , c’est  ce  qui  rend  le  merle  plus  rare  qu’il  ne 
ne  devroit  être.  La  pie  se  trouve  par  toi  te  la  France;  elle  est  d’un  tempérament 
très -chaud  et  lascif  ; elle  fuit  l’amour  dès  le  mois  de  février  ( nivôse)  et  pond  de 
fort  bonne  heure.  Son  nid  est  pour  lr»rs  exposé  à la  vue  de  tout  le  monde  , et  comme 
il  est  très  gros  on  peut  le  voir  de  loin;  quelquefois  elle  le  fait  sur  des  baliveaux 
au  défaut  de  grands  arle  es;  mais,  pour  l’ordinaire  , elle  choisit  pour  le  faire  le 
aomuiet  des  arbres  les  plus  élevés  et  les  plus  inaccessibles.  Quand  les  corneilles 
approchent  du  nid  de  la  pie,  elles  les  attaque  et  les  poursuite.!  criant  de  toutes 
ees  forces,  jusqu’à  ce  qu'elles  soient  bien  éloignées. 

Elle  se  défend  de  même  contre  tous  les  autres  oiseaux  de  proie;  s'il  arrive  qu’on 
lui  déniché  d’asstz  bonne  heure  sa  première  couvée,  elle  en  fait  une  seconde, 
ainon  elle  se  contente  d’une  seule  nichée,  comme  font  presque  tous  les  autres 
oiseaux. 

Dans  les  pii  s , de  même  que  d ns  Ips  geais,  le  roàlc  se  distingue  difficilement 
de  la  femelle  ; il  n’y  a dans  l'un  et  l’autre  que  quelques  nuances  ch*  plus  ou  de  moins; 
la  pie  marche  en  sautant,  et  remue  perpétuellement  li  queue;  elle  mange  de  tout  , 
quelquefois  même  en  hiver,  dans  les  auges  des  pourceaux  , qui  soulfront  volontiers 
qu’elles  montent  sur  leur  dos  pour  y chercher  la  vermine. 

Les  habit  ans  de  la  campagne  font  la  chasse  aux  pies,  parce  qu'elles  volent  les 
cerises,  et  qu’elles  pilent  le»  pbis:  le  dégât  qu’elles  font  clans  les  terres  est  plus  con- 
sidérable qu’on  ne  pense;  on  se  sert  contre  ces  oiseaux  du  piège  appelé  repenetle  , 
et  de  plusieurs  autres  secrets  qu’on  emploie  également  contre  le  geai. 

La  chair  de  la  pie  est  si  dure  et  si  coriace  , qu’elle  n'est  guère  d’usage  en  aliment, 
on  en  fait  seulement  des  bouillons  , qui  fournissent  un  bon  suc , et  qui  sont  assez 
nourrissant. 

Du  Perroquet  et  des  Perruches  , Psittacus. 

Le  perroquet  est  un  oiseau  des  Indes  , qu’on  a naturalisé  en  France.  M.  le  che- 
valier de  Linné  l*a  placé  parmi  les  oiseaux  de  proie,  quoiqu’il  ne  soit  pas  carnivore  ; 
il  le  distingue  des  autres  oiseaux  par  les  caractères  suivans  : il  a quatre  doigts  aux 
pied* , deux  devant,  et  deux  derrière;  les  doigts  sont  garnis  d’ongles  crochus,  il  a 
pareillement  le  bec  très-crochu  et  très  épais;  la  partie  inférieure  de  ce  bec  est  ronde  , 
tranchante,  et  beaucoup  plus  courte  que  la  supérieure;  celle-ci  est  terminée  en  bec 
de  plume  à écrire  : mais  ce  qu’il  y a surtout  de  singulier  dans  ces  oiseaux , c’est 
d’avoir  4e  dessus  du  bec  mobile,  et  le  dessous  immobile  ; ses  pieds  et  sis  doigts 
sont  charnus  ; sa  tète  est  grosse  ; son  bec  et  son  crâne  sont  nus;  ses  uurriues  sont 
rondes. 

Le  perroquet  se  sert  de  son  bec  comme  d’une  troisième  jambe,  pour  marcher,  et  pour 
se  pe  ndre  aux  brandies  des  arbres  et  y monter  ; il  l’emploie  aussi  pour  casser  1rs  écorces 
des  fruits  durs;  il  tient  d'ordinaire  sa  mangcaiUe  avec  un  pied  levé  en  l’air,  qu’il 
porte  à son  bec  . de  la  même  manière  que  les  oiseaux  de  proie.  Les  doigts  de»  pattes 
du  perroquet  aont  partagés  différemment  de  U plupart  des  autres  oiseaux  , pour  pou- 
voir mieux  se  percher  ; sa  langue  est  faite  comme  une  graine  de  calebasse  : c'est  ce 
qui  lui  donne  l&fadlité  de*parler , de  chanter,  de  siffler,  de  contrefaire  les  animaux  , 
ou  le  bruit  d’un  tambour. 

Lorsqu’on  veut  instruire  les  perroquets , c’est  sur  le  soir  qu’il  faut  leur  donnor 
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la  leçon.  on  a toujours  une  neuve  réglée  pour  cela.  On  commence  d’abord  pardetir 
donner  à manger  ; la  soupe  au  vin  est  dans  ce  cas  la  meilleure  nourriture  : on  couvre 
leurs  cages  avec  un  morceau  d’étoffe  ; et  on  leur  répété  plusieurs  fois  la  meme 
parole,  qu’on  veut  qu’ils  apprennent,  ayant  soin  de  tenir  la  lumière  cachée;  on 
leur  mettra  quelquefois  un  miroir  devant  eux  avec  la  lumière  , quand  on  leur  parie  ; 
ils  croient  pour  lois  que  ce  sont  de  leurs  semblables,  qui  forment  cette  voix.  Lea 
perroquets  apprennent  particulièrement  à la  voix  d'-s  femmes  et  des  en  fs  ns,  dont  il* 
aiment  surtout  la  conversation  , et  en  présence  desquels  ils  disent  tout  ce  qu' ils  savent. 
Parmi  les  perroquet*,  ils  s’en  trouve  qui  apprennent  plus  aisément  des  paroles  rompues» 
c’est-à-dire  , des  noms  , d’autres  des  paroles  suivies.  On  accommode  deux  ou  trois  foi* 
le  bec  aux  perroquets  par  année , pour  qu  ils  mangent  mieux  , et  qu’ils  ne  gâtent 
point  leurs  cages;  mais  pour  le  faire,  il  faut  avoir  de  l’usage  dans  cette  opération: 
les  fauconniers  y sont  ordinairement  très-expérimentés.  Les  perroquets  mangent  de 
toute  sorte  de  nourriture , telle  que  du  pain,  de  la  soupe,  des  châtaignes,  des  noix, 
des  pommes,  des  poires,  des  cerises,  du  fromage,  et  d’autres  choses  semblables; 
ils  aiment  surtout  U graine  de  laitue,  mais  te  persil  et  les  amandes  amères  leur  sont 
mortelles.  Ces  oiseaux  boivent  très-fréquemment  ; on  au^a  donc  soin  que  leurs  abreu- 
voirs soient  toujours  pleins  d’eau,  et  on  les  maintiendra  propres,  p.rce  qu’ils  sont 
sujets  à la  goutte.  Ils  vivent  vingt  ans  et  plus,  mais  iU  tombent  souvent  du  mal 
Caduc;  ils  ont  la  propriété  de  ruminer.  Les  anciens  ne  connoissoirnt  qu'une  espèce  de 
perroquet,  dont  le  plumage  étoit  entièrement  vert  , et  qui  avoit  lin  collier  d’un  rouge 
de  vermillon.  Les  premiers  qui  parurent  en  Europe  , furent  , dit  - on  , apportés  de 
l’ile  Taprobane  à Alexandre  le  graud  , par  ünesicrate,  que  le  prince  y avoit  envoyé; 
mais  depuis  la  découverte  de  l’Amérique  et  des  Indes  Occidentales  , on  en  a décou- 
vert une  quantité  , qu’on  peut  diviser  généralement  en  grands  , en  moyens  et  en 
petits;  tes  grands  perroquets  varient  encore  en  espèces. 

Les  macaos  et  lea  kokatoocs  des  Anglais  forment  la  première  espèce  des  grands; 
ils  sont  de  la  grosseur  d’un  grand  corbeau,  et  même  plus;  leur  queue  est  longue  , 
leur  tête  est  grande,  large  et  platte  en-dessus.  Le  grand  macao  a l'iris  des  yeux  de 
couleur  btanche,etil  règne  communément  tout 'autour  un  grand  espace  blanc  dégarni 
déplumé*  ; la  mâchoire  supérieure  de  ce  perroquet  est  de  couleur  de  chair , et  a près 
de  trois  pouces  de  longueur;  l’inférieure  est  d’un  brun  sombre;  les  jambes  et  les 
pieds  de  cet  oiseau  sont  de  la  même  couleur  que  le  bec;  le  plumage  de  sa  tète  entière, 
de  son  cou,  de  sa  poitrine  , de  son  ventre,  de  ses  cuisses  , du  dessous  de  sa  queue , 
est  d’uu  rouge  charmant , ainsi  que  le  milieu  du  dessus  de  ses  ailes , tandis  que  le 
dessous  de  ces  même*  ailes  est  d’un  jaune  éclatant.  Au-dessous  du  rouge  des  aile* 
règne  un  rang  de  plume*  verte*,  et  le  bout  de  ces  grandes  plumes  est  d'une  couleur 
d’outremer  luisante,  il  en  est  de  même  du  dessus  de  sa  queue  et  de  son  croupion; 
cette  queue  s’étend  bien  au-delà  des  ailes,  et  est  longue  de  dix  pouce*  ; la  femelle 
de  cette  espèce  de  perroquet  est  d'un  beau  bleu  d’asur  en-dessus , et  en  dessous  d’un 
jaune  charmant  ; sa  queue  est  longue  d’un  pied  et  demi,  tandis  que  l’oiseau  en  son 
entier  n’a  que  trente  pouces  de  longueur;  ses  pattes  sont  ornées  de  grandes  serre* 
noire*  et  recourbées:  cette  espèce  de  perroquet  vient  des  deux  Indes. 

Celui  qu’on  nomme  le  perroquet  arras  , est  le  plus  grand  et  le  plus  gros  de  tou* 
ceux  qu’on  connoisse;  sa  tête  , son  cou,  son  dos  et  son  ventre,  sont  d’un  plumage 
de  couleur  de  feu  ; ses  ailes  sont  nuancées  de  bleu  , de  rouge  et  de  jaune  ; sa  queue 
est  pour  l’ordinaire  toute  rouge  ; elle  est  longue  de  quinze  ou  vingt  pouces  ; il  a 
l'oeil  assuré  et  un  bec  gros;  il  marche  d’uu  pas  grand , il  apprend  très-bien  à parler 
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da  ns  «a  jeunesse  ; il  est  doux  et  facile  à apprivoiser,  il  aime  même  à être  caressé; 
il  s’attache  ai  fort  à son  maître,  qu’il  en  est  jaloux.  Ce  perroquet  est  originaire  de 
la  Guadeloupe  , d'où  on  l'apporte. 

Le  perroquet  papagay  fait  partie  de  ceux  de  la  grande  espèce  , mais  il  n’est  pas 
commun;  la  variété  du  ses  couleurs  le  rend  très-remarquable,  le  mile  est  plus  gros 
que  U femelle;  il  a du  jaune  et  du  rouge  au-dessous  du  bec  ; il  est  beaucoup  moins 
mauvais  que  les  deux  autres  espèces  , et  il  a bien  plus  de  facilité  a apprendre  à parler. 
Ces  perroquets  habitent  le  Brésil  ; il  se  plaisent  surtout  dans  les  pays  où  on  cultive 
le  poivre  , le  gérofle  , la  canelle  et  lo  riz  ; ils  en  font  un  grand  dégât.  Iis  cons- 
truisent leurs  nids  dans  des  lieux  inaccessibles;  leur  ponte  est  de  deux  oeufs.  Les 
sauvages  , qui  savent  si  bien  manier  l’arc , emploient  de  longues  flèches  pour  la  chasse  ; 
et  pour  les  abattre  sans  les  blesser  , ils  ne  les  tirent  qu’après  avoir  mis  au  bout  de 
leurs  flèches  une  bourre  de  coton. 

Les  perroquets  de  moyenne  grandeur  sont  à peu  près  de  la  grosseur  de  nos  pi- 
geons domestiques  ; leur  queue  est  courte  , ce  sont  ceux  que  les  Anglois  appellent 
parrots  et  poppinia/s.  De  cette  famille  sont  les  perroquets  blancs  crêtes  , les  verts , 
les  panachés , les  cendrés , les  pris  blancs  , les  verdâtres , les  beaux  de  Clusiua\ 
ceux  à* Angola  y de  Bengale  y du  Brésil  y des  Barbades  y et  de  couleur  de  frêne  , 
ceux  à collier  des  Indes  occidentales . 

Le  perroquet  blanc  crêté  est  d’une  très-belle  figure  ; il  a les  pieds , les  jambes 
et  les  cuisses  jaunâtres,  ses  ongles  petits,  noirs  et  à peine  crochus;  sa  queue  est 
retroussée  comme  celle  d’un  coq  , et  son  plumage  est  entièrement  blanc  , il  a le  bec 
d’un  cendré  noirâtre  ; le  cercle  de  ses  yeux  est  jaune,  et  le  sommet  de  sa  tête  est 
garni  de  plumes  grandes  pointues  et  jaunes  ; ces  plumes  pendent  en  arrière  , et 
forment  l’arc. 

Le  perroquet  vert  est  fort  commun  le  long  de  la  rivière  des  Amazones  , les  plumes 
de  ses  ailes  et  de  sa  queue  sont  rougeâtres  par  la  partie  supérieure;  il  a aussi  la 
partie  supérieuie  de  son  bec  rougeâtre;  mais  l’inférieure  est  blanche,  le  sommet 
de  sa  tête  est  jaune,  et  l'iris  de  ses  yeux  est  d’un  jaune  rouge  ; tout  le  reste  de  son 
plumage  est  d’un  vert  nuancé  ; il  u sa  queue  fort  courte  , et  les  jambes  et  les  pieds  cen- 
drés. Les  Indiens  ceignent  leur  tête  dans  les  jours  de  fête  avec  les  belles  plumes  de 
cet  oiseau  ; ils  en  font  aussi  de  très-belles  ceintures. 

Le  perroquet  panaché  a son  plumage  agréablement  mélangé , ainsi  que  son  nom 
l’indique  assec  ; on  s’aperçoit  de  ce  mélange  principalement  aux  ailes  et  à la  queue  ; 
son  bec  a souvent  des  teint*  s différentes  ; le  haut  de  sa  tête  est  de  couleur  d'or  , et 
par  tout  le  reste  de  son  corps  il  y a un  mélange  de  vert , de  couleur  d’uméthiste , 
de  noir,  de  v<  million  obscur  et  safrané;  les  jambes  de  ce  perroquet  sont  courtes, 
d’une  couleur  plombée  et  s»*s  ongles  sont  noirs.  Il  y en  a parmi  ceüT  de  cette  espèce, 
des  variétés  , qui  ont  le  fond  blanchâtre  , de  même  que  le  bec  ; le  derrière  de  leur 
tête  , de  leur  cou  et  de  leurs  ailes  est  brunâtre  ; leur  gosier  imite  le  cinabre  par  sa 
couleur;  leurs  poitrines  et  leurs  cuisses  sont  verdâtres,  et  l’entre-deux  de  ces  mêmes 
cuisses  est  de  couleur  de  terre  d’ambre;  les  grandes  plumes  de  leurs  ailes  sont  d’un 
bleu  mêlé  du  blanc;  l'extrémité  de  leur  ventre  est  jaunâtre;  leur  queue  est  d’un 
rouge  mêlé  tantôt  de  jaune  et  tantêt  de  bleu  : enfin  on  distingue  dans  cet  oiseau 
sept  couleurs;  la  verte  est  la  prédominante. 

Le  perroquet  cendré  est  aussi  grand  qu’un  pigeon  de  volière  ; il  a le  bec  noir , 
«t  son  corps  est  d’un  cendré  obscur  et  ardoisé:  sa  queue  est  très -courte  , et  d’tm 
beau  rouge  de  cinabre.  Il  vient  originairement  de  Jdina  , île  de  saint  - George, 

T 1 1 1 a 


Digitized  by  Google 


70t>  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

aux  Indes.  Cette  espèce  de  perroquet  apprend  facilement  à parler;  on  lui  reproche 
même  d’êlrc  trop  jaseur. 

Le  perroquet  d'un  gris  blanc  approche  pour  la  grandeur  dn  plus  petit  perroquet , 
que  Pot»  a placé  parmi  ceux  de  1»  grande  espèce;  il  a la  queue  courte,  et  le 
corps  d’un  blanc  si  s île,  qu’on  diroit  qu’il  est  cendré  ; sou  bec  est  noir,  et  on 
remarque  le  plus  beau  rouge  sur  le  derrière  de  son  dos  , sur  son  croupion  y sur 
toute  sa  queue,  et  sur  toutes  les  plumes  de  ses  ailes. 

Le  perroquet  écarlate  est  bien  moins  gros  qu’un  pigeon  ; son  corps  est  tout  ronge; 
les  plumes  qui  couvrent  scs  ailes  sont  vertes;  ses  cAtés  sont  jaunes;  le  dessous 
de  sa  queue  est  fauve  su  milieu  , et  le  dessus  est  d’un  roux  vert  ; au-dessus  de 
ses  genoux  , on  remarque  un  cercle  de  plumes  vertes;  son  bec  et  l’iris  de  ses  yeux 
sout  jaunes,  ses  jambes  sont  noires  et  très-couites  Cette  espèce  de  perroquet  cet 
originaire  des  Indes  Orientales. 

L’espèce  de  perroquet  qui  se  nomme  le  beau  perroquet  de  Clusius  , rst  de  la 
grandeur  d’un  pigeon  : sa  poitrine  , son  cou  et  son  ventre  varient  en  couleurs,  mais 
les  bords  sont  d’un  beau  bleu  ; son  dos  est  vert  ; les  plumes  de  ses  ailes  sont 
blanches,  et  sa  queue  est  verre.  Rien  n’est  plus  amusant  que  de  voir  cet  oiseau 
en  colère;  à l’instant  «es  plumes  se  redressent,  et  forment  une  espèce  de  huppe. 

On  donne  le  nom  de  perroquet  des  Indes  orientales , â un  perroquet  qui  est  beau- 
coup plus  gr.iad  que  le  perroquet  vert;  il  a le  sommet  de  la  tête  d’un  vert  bleuâtre  , 
sa  mâchoire  supérieure  orangée,  et  celle  de  dessous  noire;  l’iris  de  ses  yeux  est  jau- 
nâtre*. Ou  remarque  sous  son  cou  une  bande  noire,  et  par  dessus  une  autre  de  cou- 
leur de  pourpre;  ces  deux  bandes  s’étend*  nt  longitudinalement;  le  plumage  de  la 
poitrine  de  ce  perroquet  est  d’un  rose  pâle;  celui  du  dos,  des  ail. s,  du  ventre,  de 
la  queue  et  des  cuisses,  est  d’un  vert  jaunâtre,  sa  queue  se  termine  en  pointe,  et 
est  longue  d’environ  vingt  pouces. 

Le  perroquet  surnommé  Vangola , approche  parla  grosseur,  d’une  tourterelle;  il 
a le  bec  fauve,  une  belle  couleur  d’or,  d’un  rouge  brillant,  se  fait  remarquer  sur 
sa  tête,  sur  son  dos,  sur  U poitrine  et  sur  les  plumes  scapulaires  de  r-s  ailes,  le 
r»’ste  des  ailes  est  tont-i-fait  vert  et  bleu;  ses  jambes  et  ses  pieds  sont  d’un  rouge 
bleuâtre;  qu  nt  à {a  queue,  elle  est  fourchue,  longue,  et  d’un  vert  jaunâtre. 

On  appelle  petit  perroquet  de  Bengale , un  perroquet  qui  est  grand  comme  un 
pigeon  ordinaire,  dont  la  mâchoire  supérieure  est  roussâtre  , et  l’inferieure  noirâtre. 

Il  a le  derrière  de  la  tète  d’un  rouge  pâle,  nuancé  de  pourpre;  s»  gorge  est 
noire,  et  autour  de  son  cou  on  observe  un  petit  cercle  de  la  même  couleur;  sa 
poitrine,  son  ventre  et  ses  cuisses  sont  d’un  vert  pâle  et  jaunâtre;  les  plumes  de 
son  dos,  et  cellls  de  ses  ailes  sont  d’un  beau  vert  d’herbe.  On  ne  remarque  dans  sa 
queue  que  huit  plumes  , les  deux  du  milieu  sont  les  plus  longues  ; le  dessus  en  est 
vert;  et  le  dessous  est  d’un  jaune  pâle. 

Le  perroquet  du  Brésil  est  plus  grand  que  le  petit  perroquet  du  Bengale  ; son  bec 
est  d’un  fauve  pâle,  l’iris  de  ses  yeux  est  jaune,  et  la  paupière  noire,  sa  tête  est 
de  couleur  d’écarlate  , et  on  remarque  sur  son  sommet  une  huppe  d’un  beau  bleu 
on  y voit  au-dessous  un  beau  cercle  jaune.  La  poitrine  et  le  dessus  du  dos  sont 
d’un  rouge  vif,  le  dissous  des  ailes  est  jaunâtre,  et  leurs  plus  longues  plumes  sont 
d’un  beau  bleu  d «sur;  le  dessus  du  cou,  du  ventre  et  des  cuisses  , est  bleu,  entre- 
mêlé de  couleur  de  rose,  et  se  termine  près  la  queue  dans  un  mélange  d’écarlate; 
celte  même  queue  est  d’uu  pourpre  nuancé  de  bleu,  et  ce  qui  fait  donner  la  préfé- 
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ronce  à relie  espace  de  perroquet  par  sa  beauté,  ce  sont  les  nuances  aurores  de  son 
dos  qui  sc  confondent  imperceptiblement  dans  le  bleu  céladon. 

Le  perroquet  des  Barbades  ne  le  cède  on  rien  à celui  du  Bengale  par  la  gran- 
deur; il  a le  bec  de  couleur  de  corne,  l’iris  dfs  yeux  saffrané  , le  plumage  du  devant 
de  sa  tète  d’un  fauve  pale,  et  entouré  d’un  beau  jaune  qui  s’étend  jusque  sous  la 
gorge  j les  plumes  scapulaires  du  dessus  de  ses  ailes  sont  d’abord  d’un  beau  bleu  et 
ensuite  rouge.  Sa  queue  est  d’un  beau  vert,  on  y compte  douze  plumes;  scs  jambes 
sont  d’une  couleur  cendrée  et  emplumées  jusqu’aux  pieds.  Le  perroquet  des  Barbades 
passe  pour  être  très-doux  , il  articule  très-distinctement  les  mots  qu’on  lui  apprend  , 
et  il  a en  outre  l’avantage  d’étre  fort  beau  en  plumage. 

Le  dernier  perroquet  de  la  famille  de  ceux  appelés  moyens , est  le  perroquet  cou- 
leur de  frêne.  Il  est  aussi  grand  qu'un  pigeon,  il  a le  bec  noir,  rt  les  narines  fort 
voisines  l’une  de  l’autre.  Tout  son  plumage  est  uniforme  en  couleur,  sinon  aux  envi- 
rons de  sa  queue  où  la  teinte  est  plus  foible  Celte  queue  est  d’un  rouge  vermeil;  le» 
plumes  de  sa  tète  et  de  son  cou  sont  très- courtes. 

Quant  aux  perroquets  de  U troisième  division,  ils  ne  sont  pas  jlus  grands  que  des 
merles  ou  des  alouettes,  et  ils  ont  1a  queue  très-longue;  on  1rs  nomme  en  France 
perruches  ou  perriches.  Il  y en  a de  plusieurs  espères  ; le  perroquet  à collier  des 
anciens  , le  petit  perroquet  toujours  vert ; le  petit  perroquet  des  Indes  orientales  y 
le  perroquet  rouge  et  vert , le  perroquet  rouge  et  crêté , et  le  petit  perroquet  de 
Eontius . 

Le  perroquet  à collier  des  anciens  a été  apporté  des  Indes  eu  Europe.  Il  a 
la  queue  longue  , l’iris  des  yeux  jaune  , le  plumage  vert  et  foncé  sur  le  dos,  le 
collier  d’on  beau  vermillon  , le  bec  incarnât  et  assez  gros,  le  ventre  nuancé  d’un 
vert  îen.lre  , approchant  du  jaunâtre  ; on  remarque  1res  distinctement  une  tache  rouge 
sur  les  dernières  plumes  des  ailes  ; sa  queue  est  d’une  couleur  jaune  verdâtre  , les 
pieds  et  lis  jambes  sont  cendrés,  une  ligne  noire  i»‘étenJ  au-dessus  du  bec,  départ 
et  d’autre  jusqu’au  collier. 

Le  petit  perroquet  tout  vert  s’élève  le  plus  communément  en  France  dans  les 
maisons.  Il  est  de  la  grosse  ur  d’uri  étourneau  ; son  bec  est  de  couleur  de  chair  , de 
même  que  s^s  pieds  et  ses  jambes.  L’iris  «le  ses  yeux  est  couleur  du  safran;  il  a les 
plumes  du  corps  dTun  beau  vert  de  pré,  et  les  autres  un  peu  plus  flaires,  sa  queue 
est  étroito,  finit  en  pointe,  et  a environ  huit  pouces  de  longueur.  On  est  obligé  de 
lu»  accommoder  le  bec  au  moins  deux  fois  l’année.  Son  cri  n’est  pas  agréable,  et  il 
ne  parle  que  très- peu.  Il  est  originaire  de  Pile  de  Saint  - Domingo*.  C’est  au  milieu 
des  écueils  qu’il  fait  ordinairement  son  nid  On  lui  donne  pour  nourriture  du  che- 
nevis  , des  fruits,  du  biscuit,  du  sucre  , et  «lu  pain  trempé  dans  l’eau  et  le  vin. 

Le  petit  perroquet  vert  des  Indes  orientales  est  lin  peu  plus  grand  que  l’alouette 
od.naire;  son  bec  est  de  couleur  fauve,  le  plumage  du  devant  de  si  tête  et  de  s.v 
gorge  est  d’un  rouge  écarlatte.  Celui  de  derrière  la  tète,  du  dos,  de  la  poitrine  it 
et  des  ailes,  est  d’un  beau  vert,  de  même  que  les  plumes  du  croupion,  mai*»  celles-ci 
•ont  un  peu  nuancées  de  bleu;  la  queue  de  cette  espèce  de  perruche  est  courte;  le» 
trois  plumes  avancées  en  dehors,  à «Imite  et  à gauche,  sont  «l’un  beau  rouge,  elle# 
•ont  bordées  de  noir,  et  ont  leurs  pointes  verres;  leurs  jambes  et  leurs  pieds  sont 
grisâtres.  Cette  espèce  de  perruche  est  de  la  plus  grande  douceur;  on  la  nourrit 
aisément  en  cage  avec  sa  femelle. 

Le  perroquet  rouge  et  vert  est  de  la  même  grandeur  que  le  petit  perroquet  tout 
vert.  Il  a le  bcc  court , rouge  et  médiocrement  courbé  ; le  champ  de  son  plmuaga 
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est  de  quatre  couleurs , It*  rouge  et  le  vert  y dominent  surtout  ; son  dos  , le  dessus  de  sa 
tète,  et  le.*  grandes  plumes  de  ses  ailes  sont  d’un  vert  éclatant,  les  plumes  scapu- 
1 j ires  sont  bleues  , Jeux  des  grandes  plumes  de  dehors  sont  vertes  , et  les  autres 
d’un  bleu  très-couvert  ; il  a l’iris  rouge.  On  a|H*rçoit  des  taches  bleues  devant  et 
derrière  les  yeux;  le  dessous  de  son  ventre  est  de  couleur  de  rouille  safrané  , sa 
poitrine  et  son  ventre  sont  d’un  beau  rouge,  ornés  de  petites  lignes  tirées  en  long; 
si  queue  est  beaucoup  plus  longue  que  son  corps,  verdâtre  en  dessus,  et  rouge  en 
dessous;  ses  jambes  et  ses  pieds  sont  très- noirs. 

A l’égard  du  perroquet  rouge  et  crête , il  a l’iris  rouge,  la  prunelle  noire,  le» 
ailes  , la  queue  et  la  crête  rouges  , tout  le  restant  de  son  plumage  est  vert  , sa 
crête  est  totalement  semblable  à celle  du  perroquet  bleu  et  crêté,  elle  est  formée 
par  six  plumes,  dont  trois  grandes  et  trois  petites. 

Le  petit  perroquet  de  Hontius  est  de  la  grosseur  d’une  alouette;  son  bec  et  son 
gosier  sont  grisâtres.  L’iris  de  ses  yeux  est  argenté;  il  a les  aile»  courtes,  mêlées 
de  quelques  plumes  rouges.  On  remarque  sur  sa  tête  de  belles  plumes  qui  s’y  élèvent 
en  forme  de  crête,  le  b<is  de  son  ventre,  sa  crête,  son  cou  et  le  dessus  de  sa  queue 
sont  de  couleur  incarnate  ; ses  plumes  finissent  par  uu  beau  mélange  de  vert  et 
de  bleu. 

Du  Bouvreuil . 

Le  bouvreuil  est  un  oiseau  assez  joli;  le  mâle  a la  tête  noire,  les  tempes,  la 
gorge,  la  poitrine  et  le  ventre  rouges,  le  cou  et  le  doe  d’un  bleu  cendré;  la 
peau  entière  noire,  bleuâtre  en-dessus;  le  croupion  blanc  dessus  et  dessous;  le 
bec  noir,  très-gros,  bossu  des  deux  côtés;  les  deux  mâchoires  mobiles,  la  langue 
entière,  les  narines  larges,  recouvertes  de  petites  soies;  les  ailes  noires,  avec 
une  ligne  transversale  blanchâtre;  seize  grandes  plumes  des  ailes  noires,  blanches 
vers  le  bord  intérieur;  douze  plumes  à la  queue,  noires,  sans  taches;  les  plumes 
de  l’aile,  qui  sont  en  recouvrement,  noirâtres,  mais  blanches  au  bout  , depuis  la 
neuvième  jusqu’à  la  seizième.  Quant  à la  femelle , «Ile  a la  tète  noire  jusqu’aux 
yeux,  sa  gorge  noire,  6es  ailes  aussi  noires,  blanches  en-dessus,  comme  aussi 
'a  queue;  le  croupion  blanc,  et  la  région  des  cuisses  pareillement  blanche;  le 
dos  cendré;  la  base  de  sa  queue  blanche  en  - dessus  et  en -dessous;  le  bec  très- 
court,  très- gros , et  convexe  de  tous  côtés;  la  langue  ovale,  charnue,  divisée 
par  filamens  à son  extrémité;  le  dessus  du  corps,  depuis  les  yeux  jusqu’aux  cuisses, 
cendré  ; les*grandes  plumes  des  ailes  et  de  la  queue  noires , et  celles  qui  recouvrent 
les  grandes  plumes  postérieures  des  ailes  et  de  la  queue  , blanches  par  le  bout. 
Le  mâle  devient  quelquefois  en  cage  peu  â peu  d'un  noir  de  charbon , comme 
les  corbeaux. 

Le  bouvreuil  fait  son  nid  dans  les  haies  ; la  femelle  y dépose  pour  l’ordinaire 
quatre  oeufs  ; l’épine  blanche  est  celui  de  tous  les  arbrisseaux  qu’elle  choisit  par 
préférence  pour  y construire  son  nid;  cependant  on  en  a rencontré  sur  un  frêne, 
dans  un  bois  taillis.  Cet  oiseau  se  nourrit  à la  campagne , de  vers  , de  chenevis, 
et  de  quelques  baies;  au  printemps,  il  fait  un  grand  tort  aux  arbres  fruitiers, 
surtout  aux  pommiers  et  aux  poiriers;  il  mange  le  bourgeon  des  rejetons  que  ces 
arbres  poussent  ; si  l’on  en  veut  élever  les  petits  pris  dans  le  nid , on  les  nour- 
rira avec  du  coeur,  et  on  leur  donnera  aussi  quelquefois  des  vers  ei  de  la  pâte 
comme  au  rossignol.  Lorsqu’ils  seront  un  peu  grands,  ou,  pour  mieux  dire, 
entièrement  élevés,  on  pourra  leur  donner  du  chenevis  et  des  baies  de  sureau 
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aquatique , autrement  obier.  Quand  on  le  prend  grand  , si  on  veut  l’habituer  À 
manger  , il  faut  lui  donner  tant  de  nourriture , qu’il  marché  dessus  , sans  quoi  il 
*e  laisseroit  mourir  faute  de  manger  ; d’ailleurs  cVst  l'oiseau  le  plus  facile  à appri- 
voiser. 11  fait  des  petits  , et  les  élève  dans  des  volières  à la  maison  ; ou  l’appa- 
reille quelquefois  avec  une  serine;  mais  pour  y bien  réussir,  il  faut  Lisser  écouler 
une  année  entière  avant  de  le  laisser  approcher  de  la  serine.  H ne  faut  pas  mémo 
le  Lisser  manger  avec  elle  dans  le  même  vaisseau  ; c’est  là  la  vraie  façon  de  les 
habituer  l’un  avec  l’autre.  Cet  oiseau  apprend  les  airs  de  flageolet  , à contrefaire 
tout  ce  qu’on  veut,  même  la  voix  de  plusieurs  oiseaux;  on  en  a vu  qui  ont  aussi 
appris  à parler  : la  femelle  ne  chante  pas  moins  que  le  mâle  ; ce  qui  est  singu- 
lier. La  durée  de  la  vie  de  cet  oiseau  est  d’environ  cinq  ou  six  ans. 

11  se  prend  avec  l’archet , ou  la  sautelle  , ou  le  trébuchet , en  y mettant  pour 
l’attirer  de  petites  baies  ou  des  graines  de  morelle  vivace;  on  le  prend  encore 
avec  les  halliers  tendus  le  long  des  haies. 

Du  Bec-Jlgue , Melancorybus. 

Le  bec- figue  est  un  oiseau  qui  n’a  qu 'environ  cinq  pouces  de  longueur , depuis 
le  bout  du  bec  ju&qu’à  celui  de  la  queue;  ses  doigts  de  devant  sont  inégaux;  les 
ongles,  les  pieds  et  le  bec  sont  noirâtres;  il  a un  peu  plus  de  sept  pouces  de  vol. 
La  tête  , le  cou  et  tout  le  dos  sont  d’un  gris-brun.  Le  tour  des  yeux  est  d’un 
blanc  roussâtre  ; la  gorge  , le  bas  du  cou  , la  poitrine , les  côtés  et  les  jambes 
sont  d’un  gris  blanc  ; il  y a sur  chaque  aile  une  bande  transversale  blanche , 
mêlée  d’une  légère  teinte  roussâtre;  les  ailes  sont  variées  de  cendré -brun,  de 
gris-brun  et  de  blanc.  La  queue  a douze  plumes , où  l’on  voit  un  mélange  d< 
noirâtre,  de  gris-brun  et  de  blanc.  Ce  petit  oiseau  est  très-délicat,  et  fort  commun 
dans  les  pays  méridionaux  de  France  , l’Italie  , et  généralement  dans  les  pays 
abondans  en  raisins  et  en  figues,  dont  il  fait  sa  nourriture.  Le  bec-figue  devient 
comme  une  petite  pelotte  de  graisse  ; c’est  pour  lors  un  manger  très-exquis  ; il 
est  tendre  et  gras  comme  un  ortolan.  Il  y en  s une  si  grande  quantité  dans 
l’ile  de  Chypre,  que  pour  les  conserver  on  les  marine  au  vinaigre  dans  des  barils: 
il  s’en  débite  beaucoup  à Venise.  On  les  chasse  ordinairement  à la  toise  dans 
les  provinces  méridionales  où  ils  se  trouvent  en  plus  gronde  abondance. 

* Du  Rouge-Gorge  . Erithacus. 

Le  rouge-gorge  est  un  petit  oiseau  très  reconnoistable  par  la  couleur  de  sa  poi- 
trine, qui  est  d’un  rouge  orangé;  son  dos  est  d’un  cendré  obscur,  comme  celui  des 
grives;  son  chant  est  presque  aussi  mélodieux  que  celui  du  rossignol , mais  son  corps 
est  beaucoup  plus  petit  , son  bec  est  grêle,  délié,  noir  et  en  alêne  ; sa  langue  est 
fourchue  , son  ventre  est  blanc  , ses  jambes  et  ses  pieds  sont  rougeâtres,*  tout  le  reste 
tire  sur  le  cendré  un  peu  verdâtre;  une  ligne  d’un  bleu  pâle  sépare  la  couleur  rouge 
de  la  cendrée,  sur  sa  tête;  sa  queue  a deux  ponces  et  demi  de  longueur;  elle  est 
toujours  abaissée,  ot  remue  continuellement;  l’iris  de  ses  yeux  est  delà  couleur 
d’une  noisette.’ On  reconnoit  le  male  aux  mêmes  marques  qui  font  distinguer  le  ros- 
signol male  d’avec  la  ftmelle.  11  a quatre  doigts  à chaque  pied  , trois  devant  et 
un  derrière;  l’ongle  de  celui-ci  est  courbé  en  arc;  on  lui  donne  le  nom  de  rossi- 
£nol  d’automne  , parce  qu'il  ne  paroit  qu’aux  approches  de  l’hiver  ; il  se  réfugie  pour 
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lors  volontiers  dan*  le*  maison*  ; il  y cherche  même  «a  nourriture,  sam  avoir  pour 
des  personnes  qu'il  y rencontré;  unis  il  se  retire  pendant  l’été  dan*  le*  boi* , et  s’y 
nourrit  de  sers  tl  d'insectes. 

Oûa  q >e  le  froid  commence  à se  passer,  la  fera  lie  va  faire  sa  couvée  dans  de* 
endroits  déserts  £ IL  fait  so.i  nid  en  avril  , mai  et  juin  { geriniaal  , floréal  et  prairial), 
parmi  les  épine*  et  les  arbrisseaux,  en  te  couvrant  de  feuilles  de  chêne,  et  «ny 
pratiquant  , d’un  cûté  seulement,  une  entrée  disposée  en  voûte  : et  qu  nd  elle  en 
sort  pouralitr  à 6a  pâture,  (IL  bouche  L passage  avec  des  feuilles;  quelquefois  ce 
nid  se  trouve  consiruit  dans  dt  s creux  d’arbres,  avec  de  la  mousse,  de  l’herbe  fau- 
chée et  des  menues  broussailles;  sa  ponte  est  de  quatre  oeufs  au  moins  , et  de  cinq 
nu  plus.  On  peut  élever  cet  oiseau  en  cage,  comme  le  rossignol;  on  lui  donne  pour 
lors  la  même  nourriture  qu’à  celui-ci.  Pour  en  élever  , il  f ut  prendre  ses  petits  âgés 
seulement  de  dix  jours  ; si  on  les  prend  plus  tard  , ils  «ont  revêches.  On  les  tiendra 
Chaudement  , et  on  ne  leur  donnera  point  trop  de  inr.ng*aille  à la  fois  , autrement 
ils  s’étoufferoient  Dès  qu'ils  sont  élevés  , ils  tmrg'  rit  de  tout  comme  les  autres 
oiseaux;  mais  ils  prêtèrent  cependant  la  mie  de  pain  , les  noix  et  les  mouches. 
IL  vivent  quatre  ou  cinq  ans.  Cn  ne  voit  jamais  habiter  deux  rouges-gorges  ensemble 
sur  le  même  arbre;  tant  cts  oiseaux  sont  jaloux  les  uns  des  autres. 

Du  Coucou  , Cuculus. 

Le  coucou  est  un  oiseau  qui  tire  son  n ’ra  de  son  chant,  qui  se  fait  entendie 
depuis  le  printemps  jusqu’à  ja  fin  de  l’été.  On  ne  sait  pas  trop  où  il  te  retire  lorsqu’il 
dtspâroit  Le  coucou  ordinaire  du  pays  , lorsqu’il  est  jeune,  a la  tête  et  le  dessus  du 
cou  et  du  dos  couvert*  de  plumes  brums  bordées  de  rousdtre  et  de  blanc;  celles  de 
la  partie  inférieure  du  dos  et  du  croupion  sont  cendrées  et  bordées  de  blanc  par  le 
bout;  la  gorge  et  le  bas  du  cou  sont  variés  de  b indes  transversales  alternativement 
Lliuches  et  bruues;  la  poitrine,  le  ventre,  et  quelques  autres  endroits  moins  appi- 
rens,  sont  d’un  hlancsale  , transversalement  rayé  de  brun.  Les  dix  j remiôres  plmm  s 
di  s ailes  sont  brunes , bordées  de  blanc  par  le  bout,  variées  de  quelques  taches 
roussâtres  à l-*ur  cûié  inférieur,  et  au  côté  opposé  de  taches  transversale»  blanches , 
mêlées  d’un  peu  de  roux  sur  le  bout  qui  tend  vers  la  tige  de  L plume  : toutes  les 
atilies  plumes  de  1 aile  sont  bruues , variées  de  taches  transversales,  rousses  sur  les 
deux  eûtes,  et  bordées  de  blanc  par  le  bout.  La  queue  est  compose  de  dix  plumes 
notaires;  les  huit  du  milieu  sont  terminées  de  blanc,  et  variées  de  petites  taches  blanches 
j rès  leur  tige  et  sur  L bord  intérieur;  les  deux- du  centre  ont  aussi  quelques  petites 
taches  blanches  à leur  bord  extérieur.  La  dernière  de  chaque  cûté  est  transversale- 
ment rayée  de  blanc  : outre  cela  les  deux  plumes  du  centre  sont  un  peu  plu»  lougnes 
que  1rs  autres,  qui  diminuent  successivement  de  longueur  : l’iris  Jcs  yeux  est  couleur 
de  noisette,  les  coins  de  1a  bouche  couleur  de  safran  ; le  bec  noir,  un  peu  courbé 
en-bas ,'  convexe  en-dessus,  et  comprimé  par  les  eûtes;  les  jambes  couvertes  ji  g- 
tjpi’au  talon,  de  plumes,  qui  sont  d’un  blanc  sale,  transversalement  rayé  de  brun; 
Ks  pieds  sont  jaunes,  ont  deux  doig»s  devant,  deux  derrière,  termiuées  pur  des 
ongles  jaunes. 

Loi sque  cet  oiseau  a l’Age  de  consistance,  il  est  à peu  prés  de  la  grosseur  d’un 
bi»«t,  long  de  dmue  à treize  pouce»,  depuis  le  bout  du  bsc  jusqu’à  l’extrémité  de 
la  queue  : son  vol  est  d'environ  deux  pieds  : hors  la  queue  , presque  tout  son 
plu ui  go  diflèro  de  celui  du  jeunu  coucou.  La  tète,  le  dessus  du  cou,  le  dns,  le 
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croupion  et  le  haut  dos  aile»  sont  d’uu  cendré  brillant;  U gorge  et  le  bas  du  cou 
•ont  d'un  cendré  plus  clair  ; les  dix  premières  plume»  de  l’aile  sont  d’un  cendré 
foncé,  mais  leur  côté  intérieur  est  varié,  comme  dans  l’oiseau  jeune,  les  six  sui- 
vantes sont  pareillement  les  mêmes  que  dans  la  jeunesse  ; et  les  treize  plus  proches 
du  corps  sont  cendrées  comme  le  dos  , et  sans  taches. 

Le  coucou  est  de  tous  les  oiseaux  lo  seul  qu'on  connoisse,  qui  abmdonne  ses 
petits  à des  soins  étrangers;  et  en  effet , on  prétend  qu’il  ne  fait  point  de  nid  y 
mais  qu’il  cherche  le  nid  d’un  petit  oiseau  , comme  celui  de  la  fauvette  , de  linotte  , 
delà  mésange,  du  roitelet  ; s’il  aperçoit  des  oeufs,  il  les  casse,  et  ils  substitue 
à leur  place  un  des  siens  , en  l’abandonnant  aux  soins  de  la  nourrice  qu’il  a choisie  ; 
ce  n’est  pas  que  le  coucou  manque  d’araour  pour  les  petits  qui  doyrent  narre  de 
lui / mais  il  y a une  conformation  singulière  dans  les  viscères  de  cet  oiseau  qui 
s’oppose  à l'incubation. 

Dans  les  autres  oiseaux  l’estomac  est  presque  joint  au  dos,  et  totalement  recou- 
voxt  par  les  intestins  ; dans  le  coucou  au  contraire  l’estomac  est  placé  <1  une  manière 
toute  différente  ; il  se  trouve  dans  l.i  partie  inférieure  du  ventre,  et  il  recouvre 
absolument  les  intestins.  De  cette  position  de  l’estomac,  il  suit  qu’il  est  aussi  diffi- 
cile au  coucou  de  couver  ses  oeufs  et  ses  petit  s 9 que  cette  opération  est  facile  aux 
autres  oiseaux  ^ dans  lesquels  les  parties  qui  «doivent  poser  presque  immédiatement 
sur  les  oeufs  ou  sur  les  petits,  sont  molles  et  capables  de  se  porter  sans  danger  à la 
compression  qu'elles  doivent  éprouver.  Il  n’en  est  pas  de  même  du  coucou  , les  mem- 
branes de  son  estomac  sont  chargées  du  poids'de  son  corps , et  comprimées  entre  les 
alimens  qu’il  renferme  et.  des  corps  durs  , elles  éprouveraient  conséquemment  une 
compression  douloureuse  et  contraire  à Iss  digestion.  De  la  structure  de  cet  oiseau  on 
peut  encore  tirer  une  autre  conséquence  , c’est  que  scs  petits  n’ont  pas  le  mémo 
besoin  d’étre  couvés  que  ceux  des  autres  oii  -aux  , d’autant  plus  que  leur  estomac  est 
plus  à l’abri  du  froid  sous  la  masse  des  intestins;  et  c’est  peut-être  p .r  cette  raison  que 
le  coucou  donne  touffeurs  ses  petits  à élever  à de  très-petits  oiseaux;  ils  n’y  perdent 
rien  quant  à l’incubation  qui  leur  est  moins  nécessaire  , et  ils  y gagnent  par  la 
facilité  qu’ils  ont  de  se  nourrir  aux  dépens  d » petits  naturels  de  l’oiseau  ; ils  lbs  font 
périr  avec  leur  mère  nourrice  f qui  devient  toujours  avec  ses  enfans  la  proie  de  celui 
aut(%el  elle  a servi  de  mère. 

Le  coucou  est  carnassier  et  vorace;  il  se  nourrit  de  chair  de  cadavres,  de  chenilles, 
de  mouches,  de  fruits,  et  d’oeufs  d’oiseaux.  Ces  oiseaux  aiment  non-seulement  la 
viande  % nuit  ils  ne  veulent  même  rien  autre  chose  ; ils  ne  mangent  ni  pain  ni  grain  , 
les  insectes  sont  for(  de  leur  goût , surtout  les  vers  de  farine  et  les  chenilles.  On  ne 
croit  pas  qu’il  se  trouve  parmi  les  oiseaux  aucunp  espèce  qu’on  ait  plus  de  peine  à 
déterminer  à manger  seul. 

Le  coucou  n’a  de  l’oiseau  de  proie  que  la  simple  apparence;  il  n’en  a ni  la  forcé 
ni  le  courage;  il  est  foible  et  timiife  , il  s’enfuit  à tire  d’àilcs  devant  le  plus  petit 
oiseau  qui  le  poursuit  vigoureusement  ; sa  voix  annonce  le  retour  du  printemps  : son 
vol  est  court , interrompu  , mal  assuré. 

De  V Ortolan , Concliramus. 


L’ortolan  est  un  oiseau  égal  et  semblible  au  verdier  jaune;  son  bec  est  court, 
rougeâtre  dans  le  mâle  ; sa  gorge  et  sa  poitrine  sont  cendrées  , le  reste  du  dessous 
du  corps,  jusqu’à  la  queue  , est  roux,  le  croupion  plus  roux;  les  mâles  ont  la  poi- 
‘ Tome  III,  V v v r 
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trîne  roussAtre  t une  t.irhe  blanche  sou»  le  bec,  U t£te  cendrée- verte  ; le  milieu  dos 
j lûmes  qui  couvrent  le  clos,  noir,  et  les  parties  extérieures  de  se$  plumes,  ou 
rousse*  , ou  cendrées-vertes.  Cet  oiseau  est  long  de  sept  doigts,  a plus  de  six  doigts 
de  vol;  son  bec  a à peine  un  demi-doigt  de  longueur;  su  queue,  longue  de  près  de 
trois  pouces,  est  composée  de  douce  plumes,  on  lui  compte  dix-huit  grandes  plumes 
à chaque  aile;  comme  dans  tous  les  petits  oiseaux  , la  vésicule  de  son  fiel  est  petite, 
et  le  fiel  est  jaune. 

L’ortolan  vit  environ  trois  ou  quatre  ans  ; il  nfr  meurt  pour  l’ordinaire  que  d’une 
graisse  excessive.  On  parvient,  en  l’engraissant  bien,  à le  faire  peser  trois  ou  quatre 
onces;  quand  il  est  bien  gras,  on  le  plume,  on  le  couvre  entièrement  de  farine  , 
et  on  l’envoie  jour  présent.  C’est  un  manger  délicieux,  quand  il  est  jeune ‘et  bien 
gras.  Cet  oiseau  chante  agréablement,  et  souvent  pendant  U nuit.  Il  passe  en  Franco 
pour  un  oiseau  de  passage;  il  arrive  en  mars  ( ventôse),  comme  ia  caille,  et  part 
vers  l’automne;  on  le  chasse  aux  pinsons,  comme  les  pinsons  même.  Cet  oiseau 
est  commun  en  divers  cantons  de  l’Italie  , mais  spécialement  en  France.  Il  se  tient 
d.iiis  les  champs  de  blé,  d’orge,  de  panis,  et  d’autres  grains  semblables  dont  il  est 

fort  friand.  Il  fuit  en  Italie  son  nid  dans  les  blés,  et  y dépose^  cinq  on  six  oeufs. 

Il  est  très- probable  qu’il  niche  aussi  en  France,  mais  on  n’a  pas  encore  fait  men- 
tion ni  de  la  façon  dont  le  nid  est  construit,  ni  de  la  couleur  des  oeufs. 

On  met  les  ortolans  en  mue  , ou  en  chambre,  pour  les  engraisser  ; mais  il  fiut 
avoir  attention  i°.  que  dans  li  pièce  à ce  destinée,  il  n’entre  p & de  jour,  c’est- 
à-dire  , qu’autant  qu’il  en  faut  pour  cftie  ces  oiseaux  puissent  découvrir  leur  man- 
graille,  et  les  endroits  où  ils  peuvent  se  percher;  1°.  que.de  l’endroit  d où  sort  la 
lumière  , ces  oiseaux  nu  puissent  apercevoir  1 1 campagne,  de  peur  que  c«la  ne  les 
rende’ trop  tristes  ; 3?.  on  aura  en  outre  l’attention  de  tenir  toujours  leirvs  eaux 

propres  et  leurs  abreuvoirs  bien  nets;  4°.  la  porte  de*  la  mue  où  oir  les  aura  mis, 

sera  petite  ; 5°.  on  aura  encore  soin  que  la  pièce  qu’ils  occupent  soit  bien  crépie  r 
pour  les  garantir  des  r>ts,  des  souris  , des  taupes,  etc.  On  tonnera  aux  murs  une 
couleur  grise;  6°.  on  placera  danf  les  coins  une  grande  perche  garnie  .de  ira  veut  s r 
pour  leur  servir  de  perchoirs;  on  en  mettra  aussi  de  petites  garnies  pareillement  de 
leurs  traverses,  le  long  des  murs,  et  à peu  de  distance  les  uns  des  autres  , de  demi- 
pied  en  demi- pied,  de  façon  néanmoins  que  les  traverses  d cm  haut  soient  rft>ins 
longues  que  celles  d’en  bas.  Il  faut  en  outre  qu’à  côté  de  ta  mue  il  y ait  une  autre 
petite  chambre  ; on  en  ouvre  la  porte  quand  on  veut  tirer  de  la  mue  quelques- 
oiseaux,  et  quand  il  y en  est  entré  comme  on  le  désert»  , on  la  referme  en  tirant 
une  fie  lie  ; ceux  qui  entreront  dans  la  mue  ne  verront  pas  paj  là  tuer  leurs  com- 
pagnons, et  ils  ne  tomberont  pas  pouç  lors  dans  la  mélancolie.  Or»  fera  encore  en  sorte 
qu’il  ne  manque  dans  les  mangeoires  des  or  oUns  ni  graines  . ni  millet  ; on  t u fera 
à cet  effet  exactement  la  revue  tous  les  jours  : on  pourra  engraisser  de  la  même 
façon  des  cailles,  des  perdrix  et  des  grives;  oft  ajout  ra  seulement  pour  la  nour- 
riture des  grives  , de  là  farine  pétrie  avec  des  figues  aè.  h»*s  et  quelques  baies.  Il  est 
encore  à observer  quM  faut  choisie  pour  L'emplacement  de  la  mue  un  endroit  qui 
se  soit  pas  trop  exposé  au  vent.  W 

Du  Gros- Bec y Frangilla  rostrata. 


Le  gros- bec  est  un  oiseau  qui  tire  son  nom  d’un  de  se»  caractères  le  plus  distinc- 
tif; son  corps  est  d'uiL  liera  plus  gros  que  celui  d’un  pinson,  mais  sa  tète  est  7 
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relativement  à la  taille,  d'une  grosseur  démesurée  ; elle  est  de  couleur  roussàlre  » 
ton  cou  est  de  couleur  cendrée  , son  dos  est  roux  , sa  poitrine  et  ses  cAtés  sont 
aussi  de  cdtoleur  cendrée  , légèrement  teints  de  rouge. 

Le  gros-bec  est  fort  commun  en  France,  il  passe  Pété  sur  les  montagnes  et  dans 
les  bois,  et  pendant  l’hiver  il  habita  la  plaine;  il  fait  son  nid  sur  le  sommet  des 
montagnes,  il  y pond  cinq  ou  six  oeufs;  il  a le  bt-'C  si  fort,  qu’il  casse  avec  facilité 
les  noyaux  d’olive  et  de  cerise  « de  même  que  les  noix,  il  lait  beaucoup  de  dom- 
mage aux  arbres  , il  en  mange  les  boutons. 

La  durée  de  sa  vie  n’est  pas  déterminée.  Ou  le  inet  en  cag^  pour  servir  d’eppelant , 
quand  on  en  veut  prendre  an  filet  de  son  espèce.  On  lui  donne  pour  nourriture  du 
chenevis,  du  panis , de  l’alpiete  , et  d’autres  graines  semblables.  On  est  dans  l’usage 
d’en  nourrir  dans  les  volières,  mais  il  ne  faut  pas  que  ces  volières  soient  trop  petites  ; 
il  ne  manqueroit  pas  pour  lors  d’occasionner  de  l’ennui  aux  autres  oiseaux. 

• * 

Ou  Geai  , Graculus.  • 


Le  |»eai  est  un  oiseau  dont  le. plumage  est  aussi  doux  que  la  soie  , et  remarquable 
par  sa  beauté  et  la  variété  de  ses  nuances.  Des  taches  blanches  traversent  ses  eiles , 
le  derrière  de  sa  tête  est  diversifié  de  roux  et  de  couleur  de  persu;  son  dos.  est  plus  , 
pâle  , et  tirant  sur  le  cendré  ; les  plumes  qui  sont  auprès  de  son  croupion  sont  blan- 
châtres, sa  queue  est  tiquetée  de  blanc  , beaucoup  plus  petite  que  celle  de  la  pic;  sa 
poitrine  et  son  ventre  sont  d’uo  cendré  pâle , ainsi  que  ses  pieds  et  ses  doigts  ; scs 
ongles  sont  noirs  et  un  peu  crochus.  Cet  oiseau  est  presque  de  la  grosseur  d’un 
pigeon , il  diffère  en  cela  de  la  pie  qui  est  plus  petite  , il  différé  en  outre  par  la 
variété  de  son  plumage.  Il  a le  bec  noir,  fort  et  robuste  , long  de  deux  doigts,  tt 
des  yeux  bleus.  L’ouverture  de  son  gosier  est  si  ample  , qu'il  avale  des  glands  tout 
entiers;  il  s’en  nourrit  pendant  l’automne  et  l’hiver,  niais  pendant  les  deux  autres 
saisons  il  va  chercher  les  pois  verts,  (es  groseilles,  les  fruits  de  ronce  et  les  cerises 
dont  il  est  fort  friand.  Le  mâle  est  plus  gros  que  la  femelle  , les  plumes  de  sa  tète 
sont  plus  noires , et  celles  de  ses  ailes  sont  d’un  beau  blanc. 

Pris  niais,  et  élevé  en  cage,  il  apprend  à parler  et  à siffler.  Il  contrefait  aussi  le 
chat,  la  poule  et  plusieurs  autres  sortes  d’oiseaux.  La  femelle  pond  quatre  ou  cinq 
oeufs  cendres,  avec  des  taches  plus  apparrentes,  et  va  faire  son  nid  «(pus  les  chênes 
et  autres  arbres.  Cet  oiseau  est  voleur  cooime  la  pie  , il  cache  aussi  , de  même 
qu’ellfe  , se»  larcins  dans  les  lieux  les  plus  secrets.  Le  geai  de  U ci-devant  Alsace 
a les  couleurs  si  vives  et  si  agréables  , qu'elles  lui  ont  fuit  donner  le  nom  de  cor- 
neille -blanc  lie  , ou  de  perroquet  d’Allemagne.  Il  se  nourrit  dans  le  temps  de  la 
moisson,  de  grains  et  d’insectes  qui  se  trouvent  dins  les  champs,  et  après  la  moisson 
il  donne  pour  alûuens  à ses  petits  des  fruits  d’arbres  sauvages,  et  différentes  sortes 
d’insectes.  U apprend  aisément  à parler  et  è siftier. 


Des  maladies  des  Oiseaux  en  général. 

Les  oiseaux  sont  sujets  à plusieurs  maladies  et  infirmités  dont  la  diversité  cause 
différens  effets , et  donne  différons  signes  et  indices  ; ainsi  les  signes  extérieurs 
•sont  des  circonstances  absolument  nécessaires  pour  connoitre  les  vices  intérieurs 
dans  les  oiseaux  aussi-bien  que  dans  les  autres  animaux  : c’est  pourquoi  pour* 
l’instruction  de  ceux  qui  désirent  connoltre  les  maladies  des  oiseaux  , on  A- 
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recueilli  sommairement  tout  ce  qu'on  en  a dit  plus  amplement  aux  différent 
endroits  où  on  a parlé  des  maladies  de  èhaque  oiseau  en  particulier,  et  des  con- 
noissances  qu’on  en  peut  avoir.  é 

sfpostumcs  et  gales.  La  plupart  des  oiseaux  et  particulièrement  ceux  qui  sont 
d’un  naturel  chaud,  sont  attaqués  d’aposlunses  et  de  gales  qui  leur  viennent  et 
paroissent  sur  U tète  : elles  sont  jaunes  et  de  la  grosseur  d’un  grain  de  chenevis. 
Quand  cela  leur  arrive , il  faut  les  gr.  isser  deq£  ou  trois  fois  avec  du  beurre 
frais  , ou  de  la  graisse  de  chapon  ou  poule.  *•  * « 

Langueur . L’oiseau  qui  en  est  incommodé,  a le  corps  gros  et  enflé,  la  chair 
toute  couverte  de  veines  rouges  ; il  a l’estomac  extrêmement  maigre  , et  ojutre 
cela  il  ne  fait  autre  chose  toute  la  journée  que  de  jeter  sa  mangeaille  : le 
remède  qu’il  lui  faut  apporter,  est  de  lui  changer  sa  mangeaille;  c’est-à-dire, 
s’il  mange  de  la  navette  , on  lui  donnera  du  chenevis , et  mettre  dans  son  eau 
- un  peu  de  *sucrc  candi.  ^ 

Goutte.  Les  oiseaux  d’une  complexion  délicate,  comme  la  fauvette,  1a  mésange, 
le  rossignol  , le  roitelet , sont  fort  sujets  à la  goutte  : lorsqu’ils  en  sont  incom- 
modés, ils  ne  peuvent  se  débattre  ni  se  tenir  sur  leurs  pieds  à cause  • de  la 
grande  douleur  qu'ils  endurent.  On  connoit  quand  ils  en  sont  atteints , à leurs 
. jambes  et  à leurs  pieds  qui  deviennent  rudes;  et  comme  cette  maladie  ne  leur 
vient  q 1e  du  froid  qu’ils  ont  enduré  , on  aura  soin  pour  la  prévenir  de  les  tenir 
chaudement. 

Perte  de  rue . Le  pinson  est  plus  sujet  à devenir  aveugle  que  les  autres  oiseaux  ; 
et  si  d’abord  on  ne  lui  donne  du  remède > il  est  impossible  de  lé  guérir.  Ce 
mal  se  connoit  à ses  yeux  chassieux  c-t  à certaines  petites  plumes  frisées  qui  lui 
tiennent  autour  des  yeux.  Le  remède  est  de  lui  donner  un  peu  de  jus  de  poirée 
mêlé  dans  son  eau  avec  un  peu  de  sucre  pendant  quelques  jours  , et  de  lui  donner 
aussi  de  la  graine  de  melon  mondée. 

Mal-caduc.  Ce  mal  est  presque  incurab^  aux  oiseaux  qui  en  sont  attaqué». 

Il  n’y  a point  d’autres  remèdes,  s’ils  en  échappent  one  fois,  que  de  leur  rogner 
les  ongles,  et  les  arroser  souvent  avec  du  vin. 

Pepte.  Cn  appelle  pépie  dans  les  oiseaux  ce  qui  est  un  mal  qui  vient  au-dedans 
du  bec  des  oiseaux  , auquel  il  faut  apperter  ce  remède.  Prendre  de  la  gtaine  de 
melon  qu’onjpnet  tremper  dans  de  l’euu  bien  claire,  la  donner  à boire  à l’oiseau 
incommodé , l’espace  de  deux  ou  trois  jours  ; et  quand  on  aperçoit  qu’il  y a de 
l’amendement,  lui  donner  un  peu  de  sucre  candi  trempé  dans  de  J’tau  claiire. 

Mal  au  croupion » Il  est  difficile  de  connoltre  quand  un  oiseau  a mai  nu  crou- 
pion : lorsqu’il  est  incommodé  en  cette  partie,  il  est  mélancolique,  et  ne  chante 
pas.  Le  remède  est  de  lui  couper  la  moitié  de  cette  pointe  qui  y paroit  ; il  eu 

sort  de  la  matière  : ensuite  on  y met  un  petit  grain  de  tel  fondu  dans  la  Isoucbe  > 

et  cela  sèche  ■ ntièrement  la  plaie.  Tous  1r  s oiseaux  généralement  sont  sujeta  a 
cette  maladie,  mais  particulièrement  ceux  qui  sont  en  cage;  quelques-uns  se  sou- 
lagent eux-mémes  de  celte  maladie.  , 

Flux  de  ventre.  Les  oiseaux  ont  quelquefois  le  flux  de  ventre;  ce  qui  se  con- 
noit à leur  excrément,  lequel  pour  lors  est  plus  liquide  que  de  coutume,,  et  à 
leur  voir  remuer  et  serrer  la  queue.  Il  faut  couper  les  plumes  de  leur  queue  , et 

toutes  celles  qui  sont  autour  de  la  partie  par  laquelle  ils  jettent  leur  excrément, 

qu’il  faut  graisser  avec  de  l'huile;  et  après,  au  lieu  de  chenevis,  leur  donner  do 
la  giaiuc  de  molon  mondée  l’espace  de  deux  jour*  : et  si  ce  sont  des  oiseaux  qui 
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Me  mangent  point  de  chenevis,  on  leur  ôtera  leur  mangeaille  ordinaire  pour  leur 
donner  dea  jaunes  d'oeufs  durs. 

Mue.  C'est  une  maladie  naturelle  à tous  les  oiseaux  : ceux  qui  la  font  à la  fin 
de  juillet  ou  au  commencement  d'août  (à  la  mi-thermidor  ) , ne  sont  pas  si  sujets 
à mourir  que  ceux  qui  la  font  plus  tard,  parce  que  les  vents  froids  leur  sont  Tort 
• nuisibles  : on  connoit  cela  quand  on  les  voit  paroi! re  gros  , tristes  et  mélanco- 
liques , hérisser  leurs  plumes  et  les  tirer  avec  le  bec  : le  remède  est  de  ne  les 
pas  exposer  au  froid  du  matin  ni  du  soir , et  de  leur  jeter  du  vin  tiède  de  jour 
à autre  avec  la  bouche  sur  leurs  plumes,  et  les  fai/e  sécher  au  soleil  ou  devant 
le  feu. 

Jambe  rompue.  Quand  cet  accident  leur  est  arrivé , on  doit  leur  placer  à boire 
et  à manger  au  bas  de  la  cage  , et  y mettre  du  petit  foin  ou  de  la  mousse  ; oïl 
leur  ôte  les  bâtons  sur  lesquels  ils  sc  perchent , enfin  qu'ris  ne  sautent  point  dessus 
pour  chercher  à manger,  et  qu’ils  ne  se  blessent  pas  davantage.  Il  ne  leur  faut 
point  lier  ni  empaqueter  la  jambe  en  aucune  façon,  parce  que  cela  féroit  venir 
quelque  inflammation  dans  la  ligature  : on  les  mettra  seulement  dans  un  lieu 
écarté,  de  peur  qu'entendant  du  bruit,  ils  ne  se  débattent  et  ne  s'achèvent  de 
rompre  entièrement;  et  laissant  ainsi  en  liberté  la  jambe  ou  la  cuisse  qui  aura  été 
rompue,  la  nature  la  fera-  reprendre  d’elle- même. 

• 

Purgation  des  Oiseaux.  4 

Le  rossignol  et  tous  les  autre»  oiseaux  qui  mangent  de  la  pâte  doivent  être 
purgés  une  fois  le  mois  pour  le  moins , en  leur  donnant  deux  ou  trois  vers  de 
farine  à la  fois  : deux  jours  après  on  mettra  dans  leur  eau  gros  comme  une  noiseito 
de  sucre  candi;  et  toutes  les  fois  que- les  oiseaux  n’aimnl  point  de  voix  » mettre» 
un  peu  de  réglisse  dans  leur  eau,  afin  de  donner  plus  de  saveur  à leur  boisson, 
et  de  leur  éclaircir  parfaitement  la  voix. 

Les  oiseaux  qui  mangent  du  chenevis,  du  millet,  de  la  navette  se  purgent 
avec  de  la  graine  de  melon  mondée , et  toutes  sortes  d'herbes  rafraîchissantes  , 
comme  feuillvs  de  laitues,  raves,  mouron  , senneçon , poirée.  Ou  leur  donne  aussi 
cju  sucre  de  la  manière , dite  ci-dessus, 

• t 

Comment  il  faut  servir  les  Oiseaux  pour  en  prendre  d'autres , et 
pour  les  faire  chanter. 

Quoique  tous  les  oiseaux,  excepté  le  pinson,  chantent  pendant  l'hiver,  il  sV  u 
trouve  néanmoins  quelques- nn^  qui  cessent  de  le  faire  dans  le  temps  de  la  mue': 
cVst  pourquoi  dans  le  commencement  du  mois  de  mai  ( à la  mi-floréal)  ou  purge 
©eux  dont  on  veut  se  servir  pour  en  preudre  d’autres.  On  leur  donne  un  peu' 
de  jus  de  poiré  mêlé  ivec  de  l’eau  claire  un  jour,  ensuite  du  senneçon,  dis 
mouron  et  de  la  laitue  l'espace  de  quinze  jour».  On  leur  donne  A manger  pendant' 
Ce  te.ups  comme  à l'ordinaire. 

Le  temps  de  prendre  des  oiseaux,  est  le  mois  de  septembre  et  d'octobre  (fmc-* 
tidor  et  vendémiaire). 

On  les  prend  ordinairement  ou  filet , an  trébuchct  ou  A la  glu.  On  place  l’oiscan 
•habitant  fort  près  de  l’appât  dans  la  cage,  pour  en  faire  venir  d’autres. 
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Quand  nn  en  a pris  , on  met  chaque  espèce  ensemble  dans  un  lieu  particulier  et 
dans  une  cage  fort  basse  , dans  laquelle  on  met  à boire  et  À manger  , et  qu'on 
couvre  d’une  toile  , parce  que  ces  sortes  d'oiseaux  sont  fort  farouches.  On  les  laisse 
dans  cette  cage  environ  un  mois  t au  bout  duquel  on  les  met  tous  séparément  dans 
des  cages  j ils  ne  Inanqueront  pas  de  chanter. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Filets  , Appeaux  , Gluaux  , Trébuchets  , Pièges  et  autres 
ruses  pour  prendre  les  Bêtes  et  les  menus  Oiseaux  , et  notam- 
ment de  la  Pipée. 

£)  JJ  divisera  ce  chapitre  en  trois  articles  ; les  deux  premiers  seront  par  ordre 
aljihabéliijue  pour  plus  grande  facilité,  et  la  matière  en  sera  traitée  succinctement; 
à l’égard  du  troisième  article  , il  renfermera  tout  ce  qu'on  peut  dire  sur  la  pipée  , 
et  il  sera  un  peu  long  , parce  que  cette  chasse  est  la  plus  couunodu  , la  plus  diver- 
tissante et  la  plus  amusante  de  toutes  les  chasse* 

Article  Premier.  Des  Filets  de  Chasse . 

Il  sVn  fait  de  toutes  sortes  de  formes  et  de  grandeurs  pour  prendre  toutes  sortes 
d'oiseaux  et  d'animaux  tant  terrestres  qu’aq liai iquos  ; les  flirt*  à poissons  ont  été 
• expliqués  au  chapitre  de  la  péihe  ; il  ne  s.git  ici  que  de  ceux  qui  servent  aux 
différentes  sortes  de  chasses  et  ruses  chauipè>n-s. 

Les  ailiers  sont  de  longs  filets  carrés  à mailles  carrées.,  ou  quelquefois  en  losange  ; 
il  y a les  ailiers  à cailles  , à perdrix  , À faisans  . à râles  de  genêt  et  à poules  d’eau  , 
ils  ne  diffèrent  tous  que  par  leur  longueur  et  hauteur  , et  par  I . grandeur  qu'on  pro- 
portionne à la  grosseur  du  gibier,  à la  prise  duquel  ils  doivent  servir  ; on  les  tend 
en  ligne  droite  le  long  des  piquets  espacés  d'environ  deux  pieds  et  demi  dans  les 
lieux  et  lisions  où  ces  difîérens  gibiers  donnent.  V.  pl  3 , fig.  10. 

L 'araigne  sert  principalement  à prendre  des  meiles;  ce  filet  est  en  losange  , chaque 
maille  large  d’un  pouce  , d'un  fil  délié  et  retors  en  deux.  On  donne  à ce  filet  sept 
à huit  pieds  de  large  , sur  cinq  à six  pieds  de  haut  t à proportion  de  la  hauteur 
des  haies  près*  desquels  on  le  dresse.  Les  arnignes  , pour  prendre  les  oiseaux  de 
proie  , doivent  avoir  leurs  mailles  de  deux  à trois  pouces  , et  la  hauteur  propor- 
tionnée à l’arbre  où  on  les  tend  en  angle  qui  accoll#  l'arbre,  et  avec  un  oiseau  de 
proie  privé  en  deçà  près  de  terre  , pour  appeler. 

Les  nappes  servent  à prendre  les  alouettes  au  miroir  f les  ortolans,  et  les  canards 
sanvages  dans  l'eau;  ce  sont  deux  long  pans  de  filets  carrés# et  à peu  près  égaux  . 
on  les  tend  bien  roi  des  avec  des  piquets,  en  laissant  entre  les  nappes  autant  d'es- 
pace qu'elles  en  peuvent  couvrir  en  se  refermant  comme  les  deux  batlars  d’une 
porte,  ce  qui  se  fait  par  le  moyen  de ‘deux  cordes  attachées  au  bout  des  battans  . 
lesquelles  viennent  se  réunir  en  une  , et  sont  tirées  par  un  homme  qui  se  tient 
caché  dans  une  loge  un  peu  éloignée  , d'où  il  ferme  les  nappes  quand  il  voit  dea 
oiseaux  à portée  d'y  être  enveloppés.  Aux  alouettes  et  aux  ortolans  , on  met  quelques 
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appelant  de  U même  espère  attachés  par  le  pied  , et  qui  voltigent  entre  les  deux 
nappes  ; c’est  ce  qu’on  appelle  dej  pe relia  ns  ; on  y attire  Us  alouettes  par  un  miroir 
ou  morceau  de  verre  monté  sur  un  pivot  , que  le  même  homme  fait  tourner  avec 
une  ficelle  qui  répond  aussi  à sa  loge.  Les  nappes  à canards  se  dressent  à peu  près 
de  pu  nie  , mais  il  faut  qu  elles  soient  un  demi-pied  dans  l’eau  pour  qu’ils  n’aper- 
çoivent pas  le  piège  , et  on  a deux  couples  de  canards  apprivoisés,  mile  et  ferai  Ile  , 
pour  appeler  et  pour  quêter  et  amener  les  sauvagej  ; car  il  f ut  quelquefois  leur 
lâcher  pour  cet  effet  un  inàle  qui  va  les  joindre  , et  qui  revenant  au  cri  de  sa  femelle 
qu'011  tient  enragée  , amène  les  autres  avec  lui.  Pl.’i , fig.  >3. 

Les  mailles  des  nappes  aux  ortolans  ne  doivent  avoir  que  trois  quarts  de  pouces  ; 
celles  des  alouettes  un  pouce  ; Celles  des  canards,  trois  pouces  , et  le  hiet  doit  avoir 
douxe  toises  de  long  ; on  les  teint  en  brun  : les  nappes  aux  alouettes  et  aux  orto- 
lans ne  passent  gu  re  neuf  toises  de  longueur.  t 

Les  poches  ou  pàchettes  , sont  des  filets  faits  en  forme  de  sac  ou  de  bonrse,  qu’on 
tend  pour  prendre  des  lapins  , des  perdrix  et  des  faisans  ; on  les  fait  toutes  en 
mailles  à losange,  larges  de  deux  pouces  chacune,  sur  vingt  mailles  de- levures» 
mais  les  poches  à faisans  doivent  être  de  fil  fin  , retors  à trois  fils  , et  plus  longues; 
on  leur  donne  quatre  à cinq  pieds  entre  les  deux  boucles. 

Rtts.  Il  y a plusieurs  manières  de  chasser  au  rets;  la  meillcre  est  la  tonnelle  y 
dont  on  parlera  ci-après. 

Dans  le  mois  de  uin  en  messidor)  on  peut  commencer  de  chasser  au  rets  le» 
jeunes  linottes  et  autres  petits  oiseaux  semblables  ; et  après  que  les  navettes  sont 
passées  , on  va  les  chercher  dans  les  foins  qui  les  attirent  , parce  qu’il  y a toutes 
Sortes  de  graine*  ; l’été  , il  faut  avoir  une  nichée  de  petits  moineaux  pour  appeler 
ceux  des  environs  ; et  s’.l  y a quatre  passereaux  , on  donne  la  béquée  à doux  à la 
fois  seulement  , afin  qu’il  y en  ait  toujours  deux  qui  appellent.  On  doit  prendre 
pnre  liaient  une  nichée  de  chardonnerets , et  en  user  de  même  ; mettre  entre  les- 
diux  rets  ceux  qu’on  laisse  eunrr,  et  porter  ceux  à qui  on  a donné  la  béquée  dan» 
la  cabane  , ou  à l’endroit  d’où  on  tirera  le  filet  , jusqu’à  cequ  on  le  veuille  changer. 
Pendant  I été , on  va  à la  chasse  aux  abreuvoirs;  en  août  (thermidor),  on  va 
aux  filasses  , c’est-è-Jife  dans  les  chenevière*  avec  les  rets  et  quelques  jeunes  appc~ 
lans  , ou  quelques  bons  oiseaux  mués.  m 

On  a aussi  au  commencement  d’août  ( à la  mi- thermidor  ) le  passage  des  orto- 
lans, qui  dure  peu;  il  faut  chercher  les  montagnes  et  les  lieux  hauts  , et  avoir  deux 
douzaines  de  bons  appelans  mués  , ou  bie^MpoTitumé»  en  cage  , pour  y avoir  été 
Boum  de  longue  main  , et  en  mettre  pareille  meut  a deux  perchantes  à la  tète  du 
rets. 

Vers  la  mi-septembre  ( à la  fin  de  fructidor  ) , le  passage  de  toutes  sortes  d’oi- 
seaux est  ouveit;  on  doit  qp  avoir  de  toutes  espèces,  principalement  de  ceux  qui 
se  mettent  aux  .perchantes  et  dans  les  cages  aux  environs  du  rets  , mettre  les  mort» 
dois  l’espace  des  deux  bruant  du  filet  , et  a la  tête  en  mettre  de  vivans  à tout 
autant  de  perchantes  qu’on  a d’especes  différente»  ; plus  il  y en  a , mieux  cela  lait  t 
en  les  arrangeant  sur  l.-urs  reposoirs,  et  faisant  en  sorte  d’avoir  une  levée  de  ch  ique 
sorte  d'oheuix  vi\ans  ; mais  ceux  qui  sont  dans  les  cages  servent  beaucoup  plus;, 
le  patsige  dure  jusqu’aux  environs  de  la  saint-Martin  (vers  la  mi-brumaire). 

Après  ce  temps , il  Lut  chasser  aux  vallées,  et  que  le  rets  soit  garni  de  icrdure  .* 
on  y met  une  croisée  de  pinsons  et  de  chardonnerets  , avec  un  chardonneret  vivant 
dan»  le  filet , et  les  autres  Ici  eus  accoutumées;  et  si  on  y met  toutes  sortes  de 
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chantes  , on  fera  bonne  et  agréable  chaste.  Il  est  bon  d’ajuster  les  levées  , de  sorti 
qu’elles  n’ayent  aucun  défaut,  et  qu’elles  ne  demeurent  pns  suspendues  lorsqu’on 
les  hausse  y afin  que  les  p<  rchan'es  ne  se  battent  pas,  et  qu’elle  r.e  les  remuent 
que  quand  on  les  fera  mouvoir,  et  ne  les  lever  jamais  en  face  aux  oiseaux 
lorsqu’ils  arrivent  y pour  no  Ici  point  épouvanter.  La  croisée  des  moineaux  n’est.pas 
trop  bonne  quand  il  passe  beaucoup  de  pinsons:  il  faut  plutôt  se  servir  de  deux 
petits  pieux  arrêtés  , parce  qu’ils  cherchent  à les  battre  en  terre  et  ne  s’y  mettent 
, pas  volontiers. 

Ceux  qui  n*ont  pas  de  bons  oiseaux  de  mue  y doivent  prendre  une  chouette  ou 
tin  hibou,  et  les  mettre  sur  un  petit  gabion  élevé  de  terre,  avec  quatre  ou  cinq 
' pinsons  de  l’autre  cô:é , et  ils  feront  une  chasse  très-divertissante:  ces  mêmes  oiseaux 
niais  servent  pour  chasser  à l’abreuvoir  avec  deux  perchantes  attachées  par  l’extré- 
1 mité  des  ailes , ou  bien  ayant  les  yeux  sillés.  . 

line  autre  manière  de  chasser  anr  rets,  est  de  chercher  d’ab^rd*ou  fréquentent  lea 
grandes  bandes  d’oiseaux  différent,  tt  y placer  son  rets  commodément.  On  sc  sert 
d’une  petite  cage  longuette  , le  long  de  laqinjle  on  met  d’un  côté  des  linottes  , et 
de  l’antre  des  chardonnerets,  leur  donnant  fort  peu  à manger,  afin  qu’ils  crient f 
et  lorsqu’on  lcnr  en  donne,  en  donner  & tous  À la  fois,  afin  qu’ils  fassent  le  bruit 
qu’ils  ont  coutume  de  fure  lorsqu’il  trouvent  de  la  pâture.  La  petite  cage  sera 
placée  dajis  le  filet  avec  quatre  chardons  et  de  la  queue  de  cheval  contre  terre  : cela 
servira  à couvrit  la  petite  cage,  et  à faire  croire  aux  autres  oiseaux  que  ce  sont 
leur  semblable  qui  sont  à la  pâture  en  voyant  leur  nimgeaille  naturelle,  et  en 
0 entendant  ce  petit  bruit  qu’ils  font  en  mangeant.  11  en  faut  mettre  aussi  quelques- 

uns  du  morts  par  ci  pur-là  dans  le  filet  , couchés  sur  le  ventre  comme  s’ils  étaient 
vivans  , et  en  attacher  à une  croisée  qui  soient  d’espèces  différentes.  Ensuite  quel- 
qu’un ira  chasser  tout  doucement  la  bande  d’oiseaux  vers  le  filet.  Plus  il  sera  long 

• meilleur  il  sera:  on  doit  les  prendre  toujours  de  neuf  à dix  pans  de  long , et  que 
les  pans  soient  à maillas  bâtardes.  On  peut  pratiquer  la  même  méthode  pour  les 
alouettes  : le  plus  difficile  est  de  te  bien  placer  en  lieu  où  il  y ait  delà  pâture  comme 
charJons  et  autres  grains. 

Ea  chasse  au  rets  saillant  se  fait  pendant  l’hiver.  Dans  les  lieux  ou  fréquentent 
plusieurs  sortcs*d’oiseaux  , on  en  prépare  un  près  des  haies  et  buissons;  on  prend 
des  revannes  et  des  grappins  de  grains , qui  servent  à les  faire  venir  de  loin  et  à 
cacher  les  filets.  Jusqu’à  la  mi-mar^Là  la  fin  de  ventôse  ) , on  leur  donne  du  millet, 
de  la  graine  de  lin  , ou  du  cumi^Pfetot  l’odeur  les  attire  davantage  : jusqu’à  la 
mi-avril  ( à 1a  fin  de  germinal),  du  chcnevis  tout  seul  ; et  avec  cela  on  fait  de 
belles  chasses,  même  pendant  la  pluie  et  le  mauvais  temps  : c’est  alors  qu’on  eu 
prend  le  plus,  parce  qu’ils  ont  plus  besoin  de  nourriture  et  de  couvert.  11  ne 
faut  à cette  chasse  , ni  appelans,  ni  perchantes;  maille  rets  doit  avoir  au  moins 
huit  pas  de  long  sur  six  vingts  mailles  de  hauteur  * et  être  très-fin.  Quand  on 
ne  s’en  sert  que  d’un  , il  est  bon  qu’il  soit  de  quatre  pas  avec  cent  mailles  de 
hauteur. 

La  Cirasse  est  un  filet  à mailles  carrées  ou  en  losange,  dont  un  des  côtés  est 
bordé  d’uoc  cordc  qui  excède  chaque  bout  de  la  tirasse  de  cinq  à six  pieds  pour  la 
pouvoir  tirer.  On  les  fait  depuis  deux  cents  jusqu’à  quatre  cents  mailles  de  levure 
d’un  |>ouce  de  large  : elles  doivent  être  d’un  fil  fort,  rt  retors  en  trois  bien  ronde- 
ment; il  y en  a qui  les  font  teindre  en  brun.  On  tirasse  les  cailles  en  mai  et  sep- 
tembre ( prairial  et  fructidor  on  y prend  aussi  les  perdrix.  Pour  cela,  on  fait 

chasser 
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chasser  doucement  devant  soi  un  chien  couchant  instruit  à arrêter  la  plume;  il  doit 
chasser  au  vent  le  ne*  dedans  , pour  mieux  sentir  le  gibier  et  faire  des  arrêts  plus 
fréquent.  Aussitôt  qu'il  a arrêté,  on  va  devant  lui,  à quinze  pas  on  déploie  la 
tirasse  , on  la  porte  à deux  , ou  si  l'on  chasse  seul  , on  lient  d'un  bout  sur  le  braa 
gauche,  et  avec  un  bâton  ferré  en  pointe  qu'on  met  à l'antre  bout  de  la  corde,  on 
l'arrête  en  terre,  puis  en  tournant  on  couvre  le  chien  avec  la  tirasse,  et  on  fait 
partir  la  caille  qui  donne  la  tirasse , qu'on  ferme  aussitôt  pour  prendre  le  gibier  et  le 
mettre  dans  la  pannetière  ; après  quoi  on  recommence  à chasser. 

On  tirasse  aussi  sans  chien  , mais  à l'appeau  quand  les  cailles  sont  en  chaleur  : 
on  les  trouve  alors  dans  les  blés  verts  et  dans  les  prés.  On  ne  tirasse  point  lorsqu’il 
a plu  ,|  parce  que  quand  l'heibe  est  mouillé*  , soit  de  pluie  ou  de  rosée  9 
les  cailles  nu  sc  promènent  pas.  Le  véritable  temps  pour  tirasser  , est  une  heure  après 

le  lever  du  soleil,  et  tme  heure  avant  son  coucher. 

. * 1 q Xv  '*■>**' 

La  tonnelle  ou  tombcrel}  est  une  espèce  de  filet  qui  a quinze  pieds  de  queue, 
pour  prendre  les  perdrix.  Le  chasseur  après  l'avoir  bien  tendue  contre  terre , passe 
d’un  autre  côté  par  derrière  les  perdrix , et  les  chasse  doucement  vers  la  tonnelle,  en 
poussant  devant  soi  un  boeuf  ou  une  vache  de  bois  peint  ; ou  bien  il  prend  de  U 
toile  peinte  en  couleur  de  vache,  avec  une  tête  d'osier,  oreilles,  comesetcou,  qui 
imitent  le  naturel  de  la  vache  , et  une  sonnette  que  le  chasseur  portera  au  cou.  Il  tiendra 
une  branche  bien  feuillue  à sa  bouche,  et  feignant  de  la  manger,  afin  de  ne  pas 
découvrir  son  visage,  il  fera  semblant  de  labourer  et  de  paître;  et  sans  laisser 
aucune  perdrix  derrière  soi,  il  les  amènera  toutes  dans  la  tonnelle.  On  ne  la  dresse 
ordinairement  que  vers  l’endroit  où  l’homme,  porteur  de  la  vache  , sera  aperçu 
après  quelques  tours  de  marche,  que  les  perdrix  veulent  aller  naturellement:  pour 
cela  il  pique  en  terre  sa  figure  de  vache  sur  quatre  bâtons  ; et  elle  lui  sert  d’abri 
et  de  cage  pour  tendre  sa  tonnelle,  à l’embouchure  de  laquelle  il  dresse  un  plan 
de  filet  de  chaque  côté  en  angle  obtus  , pour  que  les  perdrix  donnent  plus  facile- 
ment dans  l’ouverture  de  la  tonnelle:  quand  ellefen  sont  proche,  on  les  presse 
davantage,  et  aussitôt  qu’elles  y sont  entrées,  on  y court  pour  relever  la  tonnelle 
et  prendre  le  gibier.  On  peut  tonueler  en  tout  temps  et  à toutes  les  heures  du  jour , 
principalement  le  matin  et  le  soir  : Ira  perdrix  chantent  une  heure  après  le  jour  , 
ce  qui  les  découvre.  On  se  sert  de  la  vache  artificielle  pour  approcher  de  tous  les 
oiseaux  sauvages. 

Le  t/aîneau  est  un  filet  qui  a deux  ailes  fort  longues  , avec  un  bâton  à chaque 
côté,  et  que  deux  hommes  traînent  la  nuit  à travers  champs,  dans  les  endroits 
eu  ils  oht  remarqué  qu’jl  y a du  gibier  ; et  dès  qu’ils  voient , sentent  ou  enten- 
dent quelque  oiseau  sous  le  filet,  ils  le  lâchent  à terre  pour  prendre  lu  gibier  qui 
est  dessous.  On  prend  au  traîneau  les  alouettes,  les  cailles,  les  perdrix,  vanaux  f 
bécasses , pluviers  et  autre  gibier.  On  va  sur  le  soir  voir  où  ils  se  mettent , principale- 
ment les  perdrix  , qu’il  n’y  a qu'à  suivre  doucement  jusqu'à  ce  qu’elles  ne  chantent 
plus,  et  remarquer  l’endroit  par  quelque  bâton:  on  y va  avec  une  lanterne 
sourde  à la  main , tournée  du  côté  des  perdrix  , pour  qu’on  les  voie  ‘sans  être  vu. 
On  donne  aux  traîneaux  depuis  six  jusqu’à  douze  et  quinse  toises  de  largeur  , et 
quinze  à dix-huit  pieds  de  hauteur;  on  les  fait  à grandes  mailles,  pour  qu’ils  rit 
soient  pas  si  lourds. 

Le  tramait  est  un  filet  composé  de  trois  rangs  de  mailles,  les  unes  devant  les 
autres,  dont  celles  de  devant  et  de  derrière  sont  fort  larges,  et  faites  d'une  petite 
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ficelle;  la  toile  du  milieu  qui  s’appelle  la  nappe,  est  faite  d’un  fil  délié;  elle  s’en- 
gage dans  les  grandes  mailles  qui  en  bouchent  l’issue  au  poisson  qui  y est  entré. 

Il  faut  laver  les  filets  à l’eau  nette  toutes  les  fois  qu’on  s’en  est  servi , reprendre 
les  mailles  aussitôt  qu’il  y en  & qui  manquent,  et  les  tenir  en  des  endroits  où  ils  ne 
soient  point  exposés  aux  rats , à l’humidité  , ni  au  soleil.  Les  marins  tannent  Leurs 
filets  pour  qu’ils  durent  davantage. 

Art.  II.  De  Appeaux  , Gluaux  , Trébuche ts , Pièges  et  autres  ruses 
pour  prendre  les  Oiseaux  et  les  Bêtes  terrestres . 

L 'appeau  est  une  espèce  de  soufflet  dont  on  se  sert  pour  attirer  les  bétes  au  filet  ou 
au  piège  , en  contrefaisant  le  son  de  leur  voix.  Il  s’en  fait  pour  toutes  sortes  d’ani- 
maux,  même  pour  les  cerfs  et  les  renards,  et  ce  n’est  autre  chose  que  des  anches 
semblables  à celles  de  l’orgue  , qui  ont  difîérens  effets,  selon  les  petites  boîtes  qui 
les  enferment.  Il  en  sera  parlé  plus  au  long  à l’article  de  la  pipée. 

La  bricole  est  un  filet  de  petites  cordes  ou  de  fil  d’archal  qui  a forme  de  bourse;  on 
s’en  sert  pour  prendre  les  grandes  bétes.  On  bricole  aussi  le  brochet. 

Chanterelle , se  dit  des  oiteaux  qu’on  a rais  en  cage  pour  servir  d’appeaux,  et  sur- 
tout de  la  perdrix  femelle  qu’on  pose  au  bout  des  sillons  où  l'on  a tendu  des  passées 
et  des  filets  dans  lesquels  elle  fait  donner  les  mâles  qu’elle  appelle. 

Collets , lacs  ou  lacets , sont  de  petits  filets  de  corde  ou  de  crin  qu’on  tend  dans 
les  haies,  sillons,  rigoles  ou  passages  étroits,  avec  un  noeud  coulant  clans  lequel  les 
lièvres,  lapins,  perdrix,  alouettes,  bécasses,  bécassines  et  antre  gibier,  se  prennent 
en  y passant.  On  fait  aussi  des  collets  de  fil  d’archal  ou  de  fer  pour  les  loups,  san- 
gliers, cerfs,  renards  et  autres  animaux;  on  les  proportionne  à la  grosseur  et  à la 
force  de  la  bête.  On  les  tend  nu-dessus  de  terre  à leur  portée,  dans  les  endroits 
où  l'on  trouve  leurs  pieds  ou  fumées;  on  les  attache  à quelque  branche  ou  percha 
bien  ferme  et  pliée  en  arc,  dont  le  bout  n’est  arrêté  que  par  une  corhe  ou  entaille 
Lite  à un  arbre  voisin  dont  la  branche  ou  perche  qui  porte  le  collet  se  dégage , et 
en  se  redressant,  enlève  le  collet  et  la  béte  au  moindre  mouvement  qu’c  Ile  y donne. 
Il  est  bon,  en  dressant  ces  pièges,  de  se  frotter  les  mains  et  la  semelle  des  souliers  , 
de  charognes  , fientes,  herbes  ou  autres  appâts  dont  l’odeur  puisse  se  répandre  et  y 
attirer  les  bêtes  à qui  l’on  en  veut. 

Cornets.  Pour  prendre  aisément  toutes  sortes  d’oiseaux  voraces,  comme  corneilles  , 
pies  et  autres,  il  faut  faire  des  cornets  de  fort  papier  gris  ou  bleu,  en  frotter  le  dedans 
avec  de  la  glu,  et  mettre  au  fond  quelque  morceau  de  charogne  on  autre  appât  qui 
les  attire;  eu  fournnt  la  tête  dans  le  cornet,  la  glu  s'attache  à leurs  plumes  , et 
ainsi  affublés,  ne  pouvant  plus  voir  ni  voler  ils  retombent  bien  vite,  et  on  les  prend 
à la  main. 

Le  duc  est  un  oiseau  de  proie  dont  on  se  sert  pour  le  poser  sur  une  perche,  près 
quelque  grand  arbre  seul  , voisin  d’une  tour,  muraille  ou  fenêtre  d’où  l’on  tire  cura-' 
modement  le*  oiseaux  qui  vie  nnriit  en  foule  soir  le  duc.  On  peut  se  cacher  dans  l’arbre 
même  avec  quelques  feuilles  ou  g#*nêts. 

Feu,  fouée  ou  foie.  Il  faut  être  au  moins  trois  personnes  à cet  amuscrarnt  qui 
ne  se  prend  que  les  nuits  d’hiver,  quand  il  fait  de  la  gelée  ou  du  gros  vent.  On 
va  le  long  des  hait  s , et  surtout  près  d*$  buissons  de  houx  dans  lesquels  les  petits 
:0:*eaux  se  retirent  , et  dorment  la  tête  tournée  au  vent  ; un  des  acteurs  va  en 
^froppaut  avec  un  bâton  par  dtrrièie  la  haie  pour  les  en  faire  sortir,  pendant  que  les 
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deux  autres  qui  sont  de  l'autre  côté , qui  est  le  dessus  du  vent,  vont  doucement  Uur 
train  , en  portant , l'un  un  flambeau  , l'autre  une  torche  de  paille  ou  autre  feu  , au* 
quel  les  oiseaux  réveillés  en  sursaut,  volent,  parce  qu'ils  croient  que  c’est  le  jour, 
et  ils  viennent  donner  dans  un  filet  carré  attaché  à deux  hâtons  , qu’une  troisième 
personne  porte  à côté  du  feu  ; aussitôt  que  les  oiseaux  ont  donné  dans  le  filet  , 
on  les  y enferme  et  on  les  étourdit  en  croisant  les  deux  bâtons  du  filet , et  en  le 
frappant  contre  terre ; ou  bien  , au  lieu  de  cela  on  se  sert  de  rambaux  , qui  sont 
de  longues  perches  garnies  de  branches , avec  lesquelles  on  rabat  les  oiseaux. 

Fossette.  Ou  s'amuse  depuis  la  fin  de  novembre  jusqu'en  mars  ( de  frimaire  à 
ventôse  ) , à prendre  des  menus  oiseaux  dans  des  fossettes  qu'on  creuse  en  terre 
le  long  des  haies  et  buissons  où  la  volaille  cherche' l'abri  ; on  leur  jette  du  grain 
dans  les  fosses  , et  ils  s'y  trouvent  pris  et  enfermés  par  la  chute  d'un  morceau  de 
gazon  de  la  largeur  4e  l’ouverture  de  la  fossette,  que  les  oiseaux  font  tomber  en 
marchant  sur  la  marchette  de  la  fourchette  qui  soutient  le  gazon.  On  les  prend 
de  même  dans  les  cours  et  jardins  , en  posant  sur  une  fosse  une  table  soutenue 
d'une  fourchette  , qu’on  tire  de  la  maison  avec  une  ficelle. 

Glu.  Dans  l’article  suivant , èn  parlant  de  la  pipée  , on  donnera  les  différente# 
manières  de  faire  la  glu,  mais  pour  1a  faire  prendre  dans  l’eau  et  & la  gelée,  il 
faut  jeter  dans  une  terrine  ou  plat  vernissé  , deux  cuillerées  et  demie  ou  trois 
cuillerées  d'huile  de  noix  , mettre  la  terrine  sur  le  feu  , et  y mêler  deux  onces 
ou  deux  onces  et  demie  de  poix  résino  en  poudre  très-fine  , remuant  bien  le  tout 
avec  ine  spatule  de  bois  jusqu’à  ce  que  la  poix  résine  soit  fondue,  et  que  l'huile 
frémisse , puis  la  retirer  de  dessus  le  feu  , la  mettre  sur  de  la  cendre  chaude  , et 
y mêler  dedans  une  livre  de  glu,  jusqu’à  ce  qu'elle  soit  en  consistance  d'onguent 
un  peu  liquida  , ensuite  la  serrer  dans  un  pot  pour  s'en  servir  au  besoin. 

D'autres  mêlent  une  livre  de  glu  avec  une  once  d'huile  de  noix  sur  le  feu,  et  quand 
cela  est  bien  incorporé,  ils  le  retirent  du  feu,  et  y mêlent  une  demi-once  de  téré- 
benthine l*a  glu  se  conserve  dans  un  pot  de  terre  couvert  de  parchemin  , mis  à 1a 
cave  ou  dans  un  lieu  humide. 

On  se  sert  de  cette  glu  pour  prendre  les  canards  sauvages  ou  autres  oiseaux 
aquatiques  lorsqu'ils  tombent  le  soir  , surtout  dans  un  lieu  particulier  d'un  marais 
ou  étang  ; on  y tend  des  cord  s enduites  de  celte  glu  , en  zigzag  et  un  peu  lâche  , 
soutenues  par  de  petits  paquets  de  jonc  ou  des  morceaux  de  Üégr , de  distance  en 
distance.  Les  bouts  des  cordes  sont  attachés  à de  forts  piquets  qu'on  enfonce  dans 
l’eau.  On  prend  de  cette  manière  quantité  de  gibier  , et  on  ne  les  épouvanté  pas 
comme  avec  le  fusil. 

Gluaux . On  prend  beaucoup  de  petits  oiseaux  aux  gluaux  , en  les  fichant  en 
terre  à l'ombre , près  des  abreuvoirs  où  ils  vont  boire.  On  parlera  plus  amplement 
des  gluaux  à l'article  de  la  pipée. 

Miroir.  Vayex  ci-dessus  Nappes. 

Nasse.  On  prend  les  oiseaux  l'hiver  dans  h s granges  et  greniers,  en  y tendant  aux 
couvertures  quelques  filets,  et  surtout  celui  que  les  pêcheurs  appellent  nasse. 

On  fait  aussi  avec  de  l’osier  très-tin  une  nasse  en  f.çtm  de  mue  ou  oa^»e  à couvrir 
des  poulets,  au  haut  de  laquelle  il  doit  y Avoir  une  ouverture  large  à l'embouchure, 
et  qui  aille  toujours  en  diminuant  par  le  dedans,  de  iiièroe  que  les  cages  qu'on  fait 
de  fil  de  fer  à prendre  les  rats;  mais  il  faut  qu’elles  soient  plus  grande  On  doit  1a 
placer  auprès  de  quelques  buissons  où  il  y aie  du  graiu  semé  aux  environs  , et  mettre 
une  nichée  de  moineaux  dedans  , afin  qu’ils  crient  et  qu’ils  appellent  les  autres  , 

X X X X 2 


Digitized  by  Google 


71 6 LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

ayant  auparavant  abattu  le  grain  qui  est  semé  autour  de  la  nasse  , pour  qu’ils  ne  s’en 
épouvantent  pas.  On  met  la  nichée  de  moineaux  dans  quelque  petite  cage  , afin  qu’ila 
sic  soient  point  tourmentés  par  les  survenans , ils  entreront  facilement , mais  il  ne 
pourront  plus  en  sortir.  Cette  citasse  est  fort  abondante. 

Passée , est  un  grand  filet  qu'on  tend  entre  deux  grands  arbres  dans  les  clairières 
de  bois  taillis  où  l’on  remarque  que  les  bécasses  passent  ou  fréquentent.  Les  rets 
doivent  être  dl  grande  étendue  , et  les  arbres  où  on  les  place  bien  hauts,  sinon  on 
y met  des  perches;  et  si  on  n’y  trouve  point  doux  arbres  à portée  pour  le  tendre  , 
mais  un  seul  , on  conpe  un  autre  de  même  hauteur  qu’on  élague;  ou  bien  on  dresse 
quelques  fortes  perches  bien  liées  les  uns  au  bout  des  autre»  , qu’on  plante  en  terre 
vis-à-vis  l’arbre;  et  on  les  affermit  de  l’autre  côté  par  trois  ou  quatre  cordes  arrê- 
tées à des  piquets  fichés  eu  terre  : on  inet  une  poulie  à celai  des  arbres  du  côté 
duquel  on  veut  chasser  le  rets.  La  principale  adresse  est  de  le  lâcher  à propos  quand 
on  voit  que  la  bécasse  donne  dedans;  et  afin  de  faire  descendre  le  filet  avec  plus  de 
rapidité , on  inet  du  plomb  ou  quelque  pierre  aux  deux  bouts  d’en  haut  du  filet  : 
le  chasseur  , après  l’avoir  monté,  se  tient  assis  dans  une  loge  de  branchages  dressée 
sept  à huit  toises  plus  loin,  d’où  tenant  les  cordes  en  main  ou  attachées  devant  lui 
à un  petit  pieu  , il  veille  attentivement  sur  le  gibier  qui  peut  venir , pour  lâcher  lo 
filet  et  y courir  aussitôt , rompre  l’aile  ou  casser  la  cuisse  à ce  qu'il  trouve  , et 
remonter  son  rets.  Cette  chasse  ne  se  fait  que  sur  le  soir  après  le  soleil  couché  , et  le 
matin  à là  pointe  du  jour  ; mais  elle  est  rude  à cause  de  la  saison. 

Piège.  C’est  tout  ce  qui  sert  à attraper  les  oiseaux,  le  gibier  et  toutes  les  bête* 
nuisibles  , chicun  en  invente  à sa  mode.  Les  trapes  , les  traquenards  , les  bascules, 
sont  des  pièges  pour  les  loups  et  les  renards  , il  y a des  pièges  de  fer  qui  se  bandent 
et  qui  se  lâchent  pour  preude  les  fouines  et  autres  animaux. 

On  attire  les  loups  et  les  renards  au  piège  en  y traînant  quelque  charogne,  comme 
on  le  dira  au  mot  traînée  ; ou  bien  faire  fondre  du  sain-doux  le  plus  chaud  qu’il  se 
pourra  ; hacher  de  la  viande  de  mouton  ou  de  lièvre  par  morceaux  , dont  quelques- 
uns  seront  assez  gros  pour  pouvoir  être  attachés  au  piège  ; jeter  cette  chair  dans  le 
saiu-doux  tout  chaud  , et  quand  elle  sera  rissolée  et  frite  , la  retirer.  Lorsqu’on  vou- 
dra attirer  le  renard,  quelqu'un  foncé  qu’il  soit  dans  le  bois  ou  dans  le  terrier, 
prendre  de  cetto  chair  , la  frotter  d’huile  d’aspic  , et  pendre  cette  chair  à trente  ou 
quarante  pas  du  fort  en  la  saupoudrant  de  terre  un  peu  poudreuse,  le  lendemain  on 
la  trouvera  mangée.  Le  soir  du  même  jour , porter  un  piège  à cet  endroit , le  tendre 
et  le-  bien  assurer  , amorcer  de  la  chair  huilée  comme  dessus  , éparpiller  un  peu 
de  terre  autour;  le  lendemain  matin  on  trouvera  la  bête  prise. 

La  pinsonnée  n'est  autre  chose  que  U chasse  au  feu  ou  fouée , dont  on  a parlé  ci- 
dessus,  à laquelle  on  ajoute  le  secours  de  petits  gluaux  arrangés  au  bout  d’un 
bâton  portatif,  dans  lesquels  les  menus  oiseaux  s’empâtent  les  ailes. 

Le  pipeau  est  un  petit  bâton  fendu  par  un  bout , pour  y mette  uns  feuille  de  quel- 
que plante,  et  qui  sert  à contrefaire  le  cri  ou  pipU  de  quelques  oiseaux,  à les 
attirer  et  à les  prendre.  On  en  prend  de  toutes  les  sortes  avec  des  pipeaux  convenables  ; 
le  laurier  ajusté  dans  un  pipeau  , contrefait  le  cri  des  vaneaux  ; le  poreau  imite 
celui  du  rossignol,  la  feuille  du  lierre  contrefait  la  voix  du  geais;  la  feuille  du 
chiendent  ou  le  pipeau  de  bois  avec  le  ruban , contrefait  la  chouette  à s’y  méprendre  ; 
le  cri  du  hibou  est  encore  un  moyen  plus  puissant  pour  attirer  les  oiseaux. 

Rabat  : 1a  chasse  du  rabat  est  celle  où  l’on  va  la  nuit  avec  des  filets  pour  rabattra 
sur  le  gibier  qn’on  pousse  dedans  avec  des  chiens  secrets. 
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Traînée , est  une  espèce  de  chasse  du  loup  qu'on  fait  en  l’.ittirant  dans  un  piège 
ou  trape , par  l’odeur  d'une  charogne  qu’on  traîne  dans  une  campagne  ou  le  long  du 
chemin. 

Trébuchet , il  s’en  fait  de  plusieurs  sortes  ; l'essentiel  est  que  le  ressort  qui  lea 
tient  ouverts,  soit  tendu  si  délicatement,  que  L’oiseau  le  fasse  lâcher  au  moindre 
mouvement. 

On  prend  des  compagnies  entières  de  perdreaux  sous  un  trébuchet , qui  est  une 
espèce  de  cage  sans  fond,  de  simple  osier  si  l’on  veut,  en  forme  de  dôme.  La 
veille  du  jour  qu’on  le  veut  tendre  , on  jette  du  grain  dans  quelque  haie  on  buisson 
pour  y attirer  les  perdrix;  et  quand  on  s'aperçoit,  tant  au  grain  qu’aux  fientes  , 
qu’elles  y sont  venues,  le  lendemain  on  y porte  la  enge  ou  trébuchet;  on  le  t.'nd 
à peu  piès  comme  on  fait  une  souricière  d’éclisse,  c’est-à-dire  avec  une  marchette  , 
dont  un  bout  est  attaché  de  long  par  une  ficelle  au  ba9  d’un  des  côtés  de  la  cage  ; 
et  à l’autre  bout  de  la  marchette  qui  est  plus  longue  que  la  cage  n’est  large,  on 
fait  une  coche  qui  arrête  délicatement  la  fourchette  sur  laquelle  la  cage  est  tendue  : 
on  met  du  gtain  par  terre  au  milieu  par  tas  , afin  que  les  perdrix  qui  y entreront 
et  qui  sont  très- avides,  se  jetant  dessus  et  montant  les  unes  sur  les  autres  pour  en 
avoir  , touchent  la  marchette  et  détendent  la  cage.  On  la  couvre  d’épines  pour  qu'plie 
ne  soit  point  aperçue  et  on  les  en  retire  par  un  trou  qn’on  laisse  au  haut  de  la 
cage , et  qu’on  tient  borfehé  par  un  caillou  qui  lui  donne  plus  de  poids  quand  elle 
n’est  que  d’osier. 

Art.  III.  De  la  Vipéc . 

Tous  les  oiseaux  de  jour  sont  très-enclins  à faire  la  guerre  au  hibou  et  à la 
chouette  partout  où  ils  les  rencontrent,  comme  à leurs  ennemis,  et  s’ils  s’attroupent 
à cet  effet  ; car  aussitôt  qu’un  oiseau  , soit  geai  , pic  , merle , grive , pinson  , 
émouchet,  buse,  corbeau  et  autres,  les  rencontre  de  jour,  il  fait  un  cri,  qui  par 
un  instinct  naturel  donne  à entendre  aux  autres  qu’il  est  à la  poursuite  de  l’en- 
nemi commun,  et  les  appelle  pour  lui  donner  la  chasse. 

Il  n’y  a pas  jusqu’aux  roitelets , mésanges,  et  autres  plus  petits,  qui  ne  se  mettent 
de  la  partie,  tout  foibles  et  iinpuissans  qu’ils  sont  ; ne  pouvant  mieux  foire,  ils 
engagent  la  querelle,  en  attirant  les  plus  gros  dans  leurs  démêlés;  et  s’ils  ne  peuvent 
porter  à l’ennemi  des  coups  mortels  , ils  excitent  les  plus  forts  par  leurs  cris  à ne 
lui  point  faire  de  quartier  ; enfin  on  les  voit  tous  tellement  autmés , qu’aucun  ne 
refuse  d’en  tirer  vengeance.  • 

C’est  donc  par  là  qu’on  s’est  aperçu  que  ces  oiseaux  viennent  aux  cri9  perçans 
de  la  chouette,  et  à la  voix  effrayante  du  hibou,  qui  intimide  souvent  les  hommes , 
lorsque  pendant  l’hiver  et  dans  une  nuit  obscure , quelqu’un  se  trouvant  égaré  dans 
sa  route  , se  rencontre  proche  des  bois  où  ils  habitent  ordinairemeut  , quoiqu’ils 
fassent  plus  communément  leurs  demeures  dans  les  vieilles  masures  où  ils  font  leurs 
nids  , et  quelquefois  tant  de  bfuit , soit  par  leurs  sifflemens  , soit  par  leurs  cris  y 
qu’ils  incommodent  et  fatiguent , s’ils  n’effraient  pas. 

C’est  donc  cette  antipathie  observée  attentivement  qui  a fait  connoitre  la  possi- 
bilité d’attirer  les  oiseaux  en  contrefaisant  le  cri  du  hibou  et  de  la  chouette  , et 
qui  est  cause  qu'on  s'est  appliqué  à faire  des  appeaux  ou  pipeaux  pour  les  contre- 
faire et  les  imiter  djos  leurs  c ris.  * . 

Il  ne  suffit  pas,  pour  la  perfection  de  cette  chasse,  de  bien  contrefaire  les  cria 
de  ces  oiseaux  nocturnes,  il  faut  aussi  le  ffire  à propos,  fortement  ou  foiblcment) 


/ 


7*8  [b  A NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

selon  que  les  oiseaux  sont  éloignés  ou  {«roches  du  pi  peur  ; car  on  les  rebute  si 
le  cri  est  trop  fort  lorsqu'ils  «ont  proches  , et  s'il  est  trop  foible  lorsqu'ils  sont 
éloignés,  ils  ne  l'entendent  pas.  On  doit  d'ailleurs  Trouer  avec  une  feuille  de  lierre  » 
ou  avec  la  latne  d'un  couteau,  pour  animer  les  oiseaux  qui  se  sont  approchés  à 
ce  cri  , afin  de  les  entretenir  dans  l'envie  de  combattre  , et  les  faire  changer  de 
plar<*  par  ce  moyen,  jusqu'à  ce  qu'ils  se  soient  posés,  soit  sur  l’arbre  préparé  et 
Vendu  de  gluaux , ou  sur  les  perches  qui  en  sont  aussi  garnies  , et  qui  servent 
à Us  arrêter. 

On  dira  dans  la  suite  ce  que  c'est  que  frouer,  et  ce  que  c'est  que  gluaux. 

Comme  la  pipée  ne  se  fait  point  uni  glu  qui  en  est  le  principal  mobile  , voici 
la  manière  de  la  faire. 

Manière  de  faite  la  glu  , et  de  la  préparer . 

Il  y a de  U glu  de  deux  espèces ; l'une  d'écorce  de  houx,  qui  est  la  meilleure  , 
et  l'autre  d'écorce  de  gui , qui  vient  par  gros  bouquets  verts  sur  les  arbres. 

l'our  faire  la  première  espèce  de  glu  > on  prend  l'écorce  de  houx  dans  le  temps 
d«-  la  sève  ; celle  du  plus  gros  est  la  meilleure.  Lorsque  le  temps  de  la  sève  est 
t issé , comme  il  est  très-difficile  d'avoir  l’écorce  seule  dont  on  a besoin,  on  coupe 
le  pied  du  houx  par  morceaux  , longs  de  la  largeur  ou  profondeur  d'un  grand 
chaudron  qu'on  en  remplit,  et  qu'on  fait  bouillir  quelques  bouillons  dans  de  l'eau, 
et  alors  l'écorce  est  aussi  facile  à tirer  d’après  le  bois , que  s'il  étoit  en  sève.  Oa 
commence  par  ôter  , enlever  et  jeter  la  première  écorce  qui  est  une  petite  pellicule 
brune  très-nuisible  ; et  on  prend  le  surplus  de  l'écorce  jusqu'au  bois  , qu'on  met 
dans  un  pot  de  terre  ou  dans  un  autre  vaisseau  dans  la  cave  , ou  qu'on  enterre 
dans  un  lieu  humide  peodant  dix  ou  douze  jours  pour  la  faire  pourrir  ; quand  elle 
est  dans  cct  état  on  la  pile  jusqu'à  la  réduire  en  bouillie  , soit  dans  un  mortier  , 
soit  sous  une  meule  de  pierre;  plus  elle  est  pilée,  plus  elle  produit  de  glu. 

Quand  on  ne  prend  pas  la  précaution  d’ôter  cette  petite* pellicule  brune,  1a  glu 
est  toujours  moins  bonne  que  celle  q#tln  fait  soi-iré  ne , par  la  quantité  d'ordures 
qui  y restent  faute  de  la  laver  suffisamment  ; car  cette  pellicule  brune  se  détache 
difficilement  de  la  glu  , lorsqu’on  ne  l'a  pas  séparé*  de  l'écorce  avant  de  la  piler. 

Après  que  l'écorce  de  houx  est  dans  cet  état , on  prend  de  l'eau  claite  ( la  plus 
fioide  qu'on  peut  trouver  est  1a  meilleure  ; à son  défaut,  on  se  sert  d'eau  de  puits , 
mars  l’eau  courante  vaut  mieux  , parce  qu’elle  entraîne  les  ordures  à mesure  qu'elles 
se  détachent  ) ; on  met  cette  écorce  pilée  dans  une  sébille  ou  dans  un  autre  vaisseau 
de  même  construction  , comme  par  exemple  une  petite  terrine,  et  avec  un  bâton  en 
forme  de  spatule  , on  remue  cette  écorce  pilée  qu’on  a réduite  en  pelote  , en  y mettant 
de  toraj*  à autre  un  peu  d'eau , jusqu’à  ce  que  la  glu  se  prenne  au  bâton  dont  on  se 
sert  pour  la  remuer;  alors  on  l'étend  souvent  dans  l'eau  pour  y faire  tomber  ce  qui 
reste  d'écorce  mal  pilée  ; la  glu  se  façonne  comme  du  beurre,  et. plus  elle  est  nette,, 
plus  elle  est  âpre  et  forte  pour  arrêter  les  oiseaux  les  plus  vigoureux.  Il  faut  prendre 
garde  en  lavant  la  glu  qu'elle  ne  se  convertisse  en  huile  , c'est  ce  qui  arrive  d'abord 
que  l'eau  dont  on  se  sert  n'est  pas  assez  fraîche. 

La  glu  de  gui  est  plutôt  faite  , puisqu'on  peut  en  avoir  du  matin  au  soir  ; il 

s'agit  d’avoir  des  c ôtons  de  gui , car  la  feuille  ni  U graine  ne  sont  pas  bonnes  ; on 

les  froisse  et  on  les  écrase  avec  un  marteau  pour  séparer  le  bois  d’avec  l’écorce  j 

d’abord  qu'on  a suffisamment  de  cette  écorce,  on  la  pile  et  on  la  lave  comme  celle 
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de  houx.  Elle  est  plus  difficile  à rassembler  dans  l.i  sébille,  à cause  d’une  grande 
quantité  de  filandre^  blanches  comme  des  soies  de  porc  , lesquelles  sont  fort  minces 
et  très-déliées,  et  qui  tiennent  fortement  à la  glu;  mais  on  les  fait  partir  à force  de 
les  tirer  et  de  les  séparer  de  1a  glu  en  la  lavant  dans  Peau  fraîche.  Celle-ci  est  plutôt 
faite  à la  vérité  que  celle  de  houx,  mais  elle  n'est  pas  si  tenace,  quoiqu’elle  soit 
fort  bonne  quand  elle  est  bien  lavée. 

. 11  faut  remarquer  que  le  gui  de  certains  arbres  est  meilleur:  celui  de  tremble,  de 
peuplier,  de  saule,  de  tilleul,  de  pommier,  de  poirier,  de  prunier,  d'épine* 
blanches  sert  ; mais  les  premiers  nommés  sont  préférables  aux  derniers.  On  fait  aussi 
de  la  glu  avec  d'autres  écorces  d'arbres,  du  bouleau,  de  la  coudre  mancienne,  et  o* 

Dans  les  pays  où  l'on  trouve  delà  glu,  on  s'évite  beaucoup  de  peine  en  l'achetant  ; 
mais  aussi  elle  est  le  plus  souvent  si  sale  et  si  mal  lavée,  que  ce  n'est  que  de 
l'écorce  broyée  , incapable  de  servir  sans  la  relaver  et  sans  en  perdre  une  bonne 
partie  à cause  de  sa  mauvaise  préparation. 

T réparation  de  la  glu  pour  s’en  servir  avec  . succès. 

La  glu  doit  être  bien  lavée,  celle  de  couleur  jaune  est  la  meilleure;  car  elle  est 
de  houx;  celle  de  gui  est  plus  verte  que  l'autre;  et  celle  qui  est  brune  ou  entichée 
de  noir,  est  usée  et  trop  vieille.  On  ne  laissera  point  d'eau  dans  le  pot  où  on 
l'aura  mise,  et  on  y mettra  de  l'huile  d’olive  environ  uno  demi-once  par  livr^  ; 
ensuite  on  la  mêlera  à force  de  1a  broyer  avec  une  spatule  de  bois  pour  l'incorporer. 

Au  défaut  d'huile  d'olive,  celle  de  chenevis,  de  lin  ou  de  noix  peut  servir  ; 
car  il  faut  qu'elle  soit  douce  et  onctueuse.  La  quantité  d'huile  qu'on  y doit  mettre 
dépend  des  saisons  et  des  temps  où  on  se  sert  de  la  glu  ; car  l'huile  la  rend  molle 
et  liquide  quand  elle  est  trop  dure  , et  qu'elle  s'attache  trop  difficilement  aux 
plumes  des  oiseaux.  On  peut  l'essayer  sur  une  poule  avec  un  gluau  , si  elle  est 
trop  liquide  elle  n'a  pas  la  force  d’y  rester  attachée,  et  les  oiseaux  s'en  débarrassent 
très-facilement. 

On  ne  risque  pas  tant  d'en  mettre  moins  d'abord  que  plus  ; car  ou  en  peut  reoit  ttre, 
mais  il  est  très-difficile  d’en  ôter  : ainsi  pour  ne  se  point  tromper  on  met  de 
l'huile  à diverses  fois , et  d'abord  qu'on  la  trouve  au  point  désiré  on  cesse  d’en  mettre. 

L’huile  servant  à amollir  la  glu,  on  doit  observer  que  si  on  s’en  sert  dans  nn 
temps  chaud,  il  faut  moins  d’huile,  puisque  la  chaleur  rend  1a  glu  liquide,  et 
qu’au  contraire  le  froid  la  durcit,  ainsi  que  la  pluie,  l'huuiidité,  les  brouillards 
et  la  rosée  qui  lui  ùtent  son  Aj  reté  ; et  alors  on  y met  un  peu  plus  d’huile.  On  en 
humecte  les  gluaux  quand  ils  deviennent  secs  et  qu’ils  ont  été  exposés  A la  pluie 
ou  à la  rosée  , qui  surprennent  quelquefois  et  qu’on  fait  tomber  de  dessus  en  1rs 
secouant  par  paquets  ou  poignées. 

S'il  arrivoit  qu'on  eût  mis  trop  d'huile  dans  la  glu  , on  pourroit  la  rela  er  et  la 
rem aim  r dans  de  l'eau  bien  fraîche  qui  dissiperait  l'huile , ce  qui  pourrait 
réparer  la  faute  et  raccommoder  la  glu  ; mais  elle  ne  vaut  jamais  la  nouvelle.  Il 
es£l>on  aussi  d'observer  de  ne  jamais  manier  la  glu  avec  les  mains,  qu'elles  ne 
soient  bien  mouillées  ou  huilées  -,  et  s'il  arrivoit  qu'elle  s'y  fût  attachée  , il  faut  *c 
Us  laver  avec  de  l’huile  qui  l’enlèvera  totalement. 
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Gluaux . 

Ce  qu’on  Appelle  gluaux,  «ont  de»  petit*  olier*  ou  salissais  san*  feuilles,  de 
la  longueur  de  quinze  à dix-huit  pouces,  sans  noeuds,  et  même  sans  bouton*  s’il 
est  possible  : les  plus  déliés  , le*  plus  minces  et  les  plu*  droit*  sont  les  meilleurs 
par  plusieurs  raison*.  i°.  Il*  sont  moins  visibles.  a°.  Ils  sont  plus  flexibles , ce  qui 
est  très-nécessaire  ; car  quand  ils  sont  trop  roides  , ils  cassent  plus  facilement , ne 
s’attachent  pas  si  bien  aux  plumes  , et  s’en  détachent  plus  aisément  que  les  flexibles  f 
qui  entortillent  les  oiseaux  de  façon  qu’ils  ue  peuvent  s’en  débarrasser.  3°.  Ils  con- 
comment  moins  de  glu  et  font  un  paquet  moins  cros  ; tout  déliés  qu’ils  «ont,  ils 
durent  pendant  plus  de  trois  moisf  à moins  qu^n  ne  les  perde  ou  qu’on  ne  les 
jette  d'abord  qu’ils  sont  remplis  de  plumes;  mais  on  peut  les  faire  resservir  en  les 
passant  sur  un  feu  clair,  qui  rend  la  glu  si  liquide,  qu’en  les  passant  entre  deux 
doigts  , toute  la  plume  s’en  détache,  et  ils  peuvent  resservir  en  les  engluant  de  nouveau. 
Engluer , signifie  enduire  de  glu. 

Les  osiers  dont  se  servent  les  tonneliers  ne  sont  pas  bons,  tant  à cause  de  leur 
couleur  jaune  qui  se  voit  de  loin  , qu’à  cause  qu’ils  sont  trop  moelleux  , et  que 
leur  moelle  empêche  qu'on  ne  puisse  les  tailler  comme  il  faut  : quelque  précaution 
qu’on  prenne  , ils  sont  si  tendres  par  le  gros  bout  qui  s’émousse  et  s’ é pointe 
toujours  , qu’il  n’est  pas  possible  de  les  tendre  une  seconde  ou  une  troisième  fois. 

La  saison  de  cueillir  les  gluaux,  est  lorsque(les  faussais  sont  murs;  c’est  ordi- 
nairement dans  le  mois  de  septembre  ( fructidor  ) que  les  pointes  ou  cimes  sont 
dures , et  qu’elles  ne  se  cassent  point  en  les  effeuillant.  Quand  ils  sont  cueillit 
avant  ce  temps , la  cime  ou  les  petits  bouts  en  sont  tendres  , ils  cassent  lorsqu’on 
les  englue  , et  ils  sont  moins  bons  lorsque  ces  pointes  fines  et  minces  sont  cassées  9 
ce  qui  arrive  toujours  quand  les  gluaux  sont  cueillis  avant  leur  maturité. 

On  peut  se  servir  de  brins  de  bouleau  pour  gluaux;  mais  ils  ne  durent  que  huiC 
ou  dix  jours  au  plus  , après  lesquels  on  ne  peut  les  engluer  une  seconde  fois  s.ms 
les  cesser  en  morceaux,  tant  ils  se  dessèchent  en  très-peu  de  temps.  Les  gluaux  de 
ramilles  d’orme  sont  les  meilleurs,  parce  que  l’écorce  de  l’orme  prend  mieux  la 
glu  , et  que  ce  bois  casse  moins. 

Après  avoir  cueilli  dans  la  saison  convenable  les  gaussais  les  plus  droits  et  les 
plus  déliés  qu’on  peut  trouver,  au  nombre  de  trois,  quatre  ou  cinq  cents,  selon 
l’étendue  de  la  pipée  qu’on  veut  faire  , il  faut  les  laisser  au  soleil  pendant  quelques 
heures  pour  en  amortir  les  feuilles  et  l’écorce  ; on  ôte  les  feuilles  ensuite  en  com- 
mençant de  la  cime  au  gros  bout. 

On  doit  éviter  soigneusement  d’en  casser  la  pointe  , comme  on  l’a  déjà  dit;  car 
plus  elle  est  mince,  meilleure  elle  est  Quand  les  feuilles  en  sont  ôtées , on  rassemble 
les  gluaux  en  paquets  , en  les  rendant  égaux  par  U cime  , et  on  les  coupe  ensuite 
par  le  gros  bout  de  1a  longueur  qu’on  veut  les  avoir.  Les  plus  longs  se  placent 
sur  l’.rbrf,  et  les  plus  courts  sur  les  perches. 

Lorsqu'ils  sent  coupés  de  la  longueur  convenable  , on  les  taille  par  le  gros  bout 
avec  un  canif  en  forme  de  petits  coins,  pour  qu’ils  entrent  et  tiennent  facilement 
dans  les  entailles  qu’on  fait  aux  branches  sur  lesqu'llrs  on  les  place  en  tendant 9 
et  sur  lesquelles  on  les  fait  tenir  légèrement;  car  les  oiseaux  y l.iisseroient  seu- 
lement leurs  plumes  et  s’échapperoient  sans  sc  prendre,  si  les  gluaux  tenoient 
trop  aux  branches  , et  s’ils  ne  iss  f&isoient  tomber  avec  eux. 

Quand 
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Quand  tous  les  gluaux  sont  t ai  liés  de*  deux  côté*  on  forme  de. petits  obin#  , 
•n  les  égalise  par  le  gros  bout  bn  les  htiemtot  poser  sur  use»  table  unie , et  ulur» 
pour  les  lai&srr  durcir  par  le  bout  on  les  fait  josuralir  nu  peu  lie  braise  allur 
niée,  ou  dans  des  cendres  chaudes,  sans  cependant  le*  briller  trop,  de  crainte  de 
l>'S  rendre  plus  émoussés  qui!  ne  faut,  et  de  les  mettre  hors  d'état  d'entrer  faci- 
lement dans  les  entailles  des  branches  où  on  les  pose.  Cês  entailles  sont  de# 
coups  légers  de  serpe  donnés  obliquement  pour  qu'on  puisse  y introduire  et  fatqt 
tenir  le!s  gluaux  penchés  sur  les  bramhes,  soit  de  l'arbre  préparé,  soit  des  perches 
pliées  dans  les  avenues  oit  routes.  On  parlera  de  l’un  et  de  l’autre.  Plusieurs 
personnes  ne  taillent  les  gluaux  que  d ui  seul  côté  : cela  réussit  de  même. 

Les  gluaux  mis  dans  cet  état , il  s’agît  du  les  engluer  , ce  qui  se  fait  ainsi.  Après 
avoir  préparé  la  glu  avec  l'huile  , comme  il  a été  dit  , on  prend  de  U glu 
avec  la  cime  des  gluaux  ou  avec  une  spatule  de  bois.  Quand  il  y en  a dessus 
suffisamment  pour  les  engluer,  on  les  tient  par  le  gros  bout  dans  les  deux  mains  , 
séjarés  par  moitié,  autant  dans  l’une  que  dans  l’autre;  on  lt  $ tortille,  et  ou 
les  frotte  ensemble  jusqu’à  ce  que  hi  glu  se  soit  répandue  et  attachée  également 
par  tout  , à l’exception  du  gros  bout  que  l’on  tient  empoigné , qu’un  n’englue 
point  de  la  longueur  de  trois  ou  quatre  pouces,  afin  de  pouvoir  les  manier  sans 
se  poisser  les  doigts. 

Les  gluaux  en  cet  état  , on  les  enveloppe  dans  une  toile  cirée  qui  les  excède 
un  peu  et  quVrn  frotte  d’huile,  ou,  dans  une  peau,  dans  un  p.nhemin;  on  ficele 
fort  le  paquet  de  gluaux  ainsi  enveloppés,  pour  le*  tenir  plus  serrés  ensemble , 
afin  qu’ils  11c  glissent  point  et  ne  s’échappent  point  de  leur  enveloppe  qui  sert  à 
les  conserver,  à empêcher  qu’aucune  odeur  ne  s’y  attache,  à les  porter  par  tout 
commodément,  et  à les  tenir  plus  fraîchement.  Il  faut  avoir  soin  de  les  mettre 
à l’ombre  dans  un  lieu  frais  et  humide,  pour  que  Ivs  salissais  se  dessèchent  moins; 
car  ils  se  cassent  facilement  s’ils  sont  secs,  lorsqu'il  s’agit  de  les  séparer  pour 
lis  asseoir  «ur  i*s  branches,  ou  d’y  remettre  de  la  glu  pour  les  rafraîchir  lors- 
qu’ils sont  desséchés  et  qu’ils  commencent  à ne  plus  prendre;  car  en  les  tortillant 
ensemble  pour  les  euduire  de  glu,  ils  casseroient  ; mai#  ils  se  conservent  bien  au 
frais  tant  pour  lt  glu  que  les  saussai#  ou  gluaux. 

Lieu  propre  et  convenable  pour  y faire  une  Pipée . 

Il  faut  avoir  préparé  la  pipée  avant  que  de  s’y  pouvoir  servir  des  gluaux,  et 
ca  n est  point  assez  de  savoir  piper,  si  on  ne  sait  choisir  les  endroits  couve- 
«tables,  les  arbres  dont  ou  se  sert,  et  la  situation  'des  lieux  où  ils  doivent  êtra 
placé#. 

Les  lieux  élevés  ne  conviennent  point  à y placer  une  pipée  par  plusieurs  rai- 
sons; car  les  oiseaux  habitent  et  se  couchent  ordinairement  Lpi  les  fonds  pour 
être  à l’abri  du  vent  pend  nt  la  nuit,  qui  y agitant  les  arbres  et  les  b'-ancloâ  sur 
lesquels  ils  sont  prés,  ne  leur  laisseroit  souvent  aucun  temps  de  ré  ooa  d’ailleurs 
comme  le  vent  se  fait  sentir  *ur  les  hauteurs'  plus  que  dan*  les  fonds,  pour  peu 
qu’il  eu  lasse,  l’arbre  est  a^ité  de  façon  qu’il  nV»t  pas  possible  de  faire  tenir  les 
gluaux  qui  tombent  à mesure  qu’on  les  place  : et  si  on  est  forcé  de  tendre  trop 
roidc  à cause  du  vent , les  oiseaux  no  pouvant  entraîner  les  gluaux  avec  eux , y 
lai  sent  leurs  plume*  et  s’échappent  sans  y revenir 

Ce  sont  donc  les  lieux  bas  auxquels  il  faut  donner  la  préférence  pour  y placer 
Tome  lit*  Y y y y 
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les  pipés,  afin  d’éviter  l’incommodité  qu’ils  font  sentir  ans  pi  peurs  y puisqu’ils  font 
manquer  la  pipée  qni  se  trouve  détendue  par  la  première  bouffée  de  vent  , et 
souvent  dans  le  moment  favorable  de  réussir. 

Ce  n’eat  point  dans  le  milieu  d’une  forêt  qu’il  faut  faire  une  pipée  ; car  les 
oiseaux,  tant  grands  que  petits,  ne  s’y  vont  point  coucher,  pour  être  à portée 
d’en  sortir  plus  promptement  et  de  pouvoir  se  jouer  sur  le  bord  de  la  forêt  , 
quand  ils  s’y  sont  retirés.  Ils  s’enfoncent  donc  très-peu  dans  les  forêts  et  se 
tiennent  à l’entrée  , parce  qu’ils  y trouvent  toujours  quelque  chose  à manger  y 
soit  scnclle  , soit  genièvre  pour  les  grives  y ou  du  raisin , dont  la  plupart  des 
oiseaux  sont  fort  friands  ; ils  y trouvent  aussi  des  vers  de  terre,  des  mouches  , 
des  sauterelles  : ainsi  une  pipée  à peu  de  distance  du  bord  d’une  foret , d’un 
vignoble,  ou  terrain  rempli  de  genévriers,  est  toujours  très-bonne,  parte  qu’il 
no  manque  jamais  de  s’y  trouver  des  oiseaux  en  grande  quantité  ; ils  sont  si  animés 
au  moindre  coup  d’appeau  entendu  , qu’ils  accourent  en  foule  , et  se  font  prendre 
pour  ainsi  tlire  à l'envie  l’un  de  l’autre. 

Il  est  cependant  nécessaire  que  la  pipée  se  fasse  clans  nn  lieu  tranquille,  éloigné 
du  bruit  des  habitations  et  des  chemins  trop  fréquentés,  parce  que  le  bruit  et  la 
curiosité,  sont  très-incommodes  et  très  nuisibles  aux  pipées;  elles  don  eut  surtout 
être  ignorées  des  cnLns  qui  viennent  roder  autour  de  soi. 

C’est  un  Irès-bnti  endroit  que  celui  où  se  trouvent  une  fontaine,  un  ruisseau, 
ou  quelque  eau  dormante  qui  sert  d’abreuvoir  aux  oiseaux,  que  l’uau  y attire  en 
plus  grande  quantité  que  par  tout  ailleurs  ; Car  h1  s oiseaux  échauffés  et  altérés  , 
se  baignent  et  se  désaltèrent  le  soir  avant  que  de  se  gîter. 

Les  lieux  où  il  y a des  merisiers  pour  les  pipées  de  primeur,  et  ceux  où  il  y 
a beaucoup  de  ronces  chargées  de  leurs  fiuits,  ou  d’épines  blanches  chargées  de 
seuelles  pour  l’arrière-saison,  sont  très-bans  à y faire  la  pipée,  parce  qu’ils  y 
attirent  beaucoup  de  grives  et  de  merles,  ainsi  que  les  endroits  abondans  en 
genièvre,  où  les  oiseaux  étant  bien  nourris,  sont  parfaitement  bons,  fort  gras, 
f et  de  bon  goût. 

Comme  une  seule  pipée  ne  su fHt  pas  à pouvoir  y aller  tous  les  jours , ou  du 
moins  fort  souvent,  il  est  bon  et  même  nécessaire  d’en  avoir  plusieurs  en  différent 
endroits;  et  si  on  en  chsngeoit  toutes  les  fors  qu’on  fait  cette  chasse  , elle  en  vau* 
droit  beaucoup  mieux,  puisque  les  oiseaux  se  rebutent. 

Choix  de  l'arbre  de  la  Pipée , et  de  sa  préparation . 

Un  lieu  choisi,  cçmme  on  vient  de  le  désigner,  un  arbre  bien  à l’ahri  des  vents  , 
le  plus  séparé  et  éloigné  des  autres  qu’il  est  possible,  est  le  meilleur  : plus  il 
est  isolé  , mieux  il  vaut,  parce  que  les  oiseaux  trouvant  où  se  poser  fort  près  du 
pipcor  , sans  user  de  l’arbre  de  sa  pipée  , se  moquent  de  sus.  ruses;  il  a beau  bien 
piper  , ils  se  contentent  souvent  de  voir  de  loin  ; et  se  rebutant  d’entendre  piper  , 
JL  s’en  vont  en  faisant  des  cris  qui  servent  aux  autres  de  signal  de  ne  point  appro* 
cher;  ce  qui  doit  mettre  le  pipeur  de  très  mauv.i&c  humeur,  puisqu’il  perd  son 
temps  et  que  ses  peines  deviennent  inutiles  et  infructueuses. 

11  faut  que  cet  arbre  ne  soit  point  trop  haut  ; car  plus  il  est  haut  , plus  il  est 
exposé  au  vent  cl  aux  injures  de  l’air  ; il  4*t  bon  aussi  qu’il  soit  couvert  do  taillis 
qui  l’environne  de  fort  près  , passé  le  tiers  et  même  la  moitié  de  sa  hauteur  ; si  le 
taillis  est  plus  haut,  l’arbre  ni  U pqée  n’ca  vaut  pas  mieux  parce  qu’il  est  trop 

* * 
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CAclié  ; et  s’il  est  trop  découvert  , les  oiseaux  , qui  sont  défians  naturellement,  s’en 
approchent  difficilement  ; d’ailleurs  apercevant  les  gluaux  de  loin  , ils  ont  beau» 
coup  de  difficulté  de  s’y  poser,  il  faut  piper  très-bien  sans  faux  ton  pour  les  y 
eDë86t,r  9 ou  ***l»  s’y  posent  , c’est  assez  ordinairement  sur  le  bout  des  branches  san* 
gluaux  , ou  au  sommet  de  l’arbre  qu’on  ne  tend  pas  , parce  qu’on^doit  laisser  du 
couvert  par  le  haut  , tant  pour  préserver  les  gluaux  de  l’ardeur  du  soleil,  que  pour 
les  rendre  le  moins  visible  qu’il  est  possible.  Quand  ils  sont  trop  en  évidence,  les 
oiseaux  sVn  délient  et  les  évitent  , d'ahord  qu’ils  s’en  fout  une  fois  aperyus  ; car 
quoiqu’ils  ayent  beaucoup  mangé  de  raisins  ou  autres  choses  qui  les  enivrent,  ils 
ne  sont  pas  toujours  si  ivres  qu’ils  ne  voient  le  piège  qui  leur  «si  tendu  , et  qu’ils 
ne  le  fuient  avec  beaucoup  de  finesse. 

Pour  qu’un  arbre  soit  parfaitement  bon  , il  ne  faut  pas’  le  pu  ndro  écrasé  ; las 
chênes  ont  toujours  la  préférence  , parce  que  les  branches  , quoique  petites  , sou- 
tiennent mieux  le  pipeur  , particulièrement  au  moment  qu’il  est  obligé  de  tendre 
cet  arbre  avec  les  gluaux  ; et  il  j>ourroit  sVn  laisser  tomber  , si  une  branche  venoit 
à lui  manquer  sous  le  pied  , ayant  les  mdm  embarrassées  des  gluaux  qu'il  tieut , 
et  le  corps  penché  et  étendu  sur  la  branche  qu’il  est  à tendre. 

Pour  qu’un  arbre  soit  très- convenable  , il  faut  qu’il  ait  des  branches  courtes  , 
grosses  au  plus  comme  le  bras  , bien  disposées  et  arrangées  autour  du  tronc  de 
l’arbre  ; il  ne  vaudroit  guère  s’il  u'avoit  des  branches 'que  d’un  côte  , ou  si  cliva 
étoient  ma!  distribuées  Tout  arbre  n’en  est  que  meilleur  lorsqu’il  est  garni  de  telles 
branches  depuis  le  sommet  jusqu’à -cinq  ou  six  pieds  de  terre,  c’est- à dire  jusque 
sur  la  loge  5 car  al  us  ou  peut  choisir  celles  qui  conviennent  y qu’on  cotiser’ e soi- 
gneusement , et  qu’on  prépare  en  élaguant  les  petites  branches  feuillées  qui  ao.it 
autour  de  la  branche  principale  , à distance  au  plus  de  trois  ou  quatre  pieds  du 
tronc  ; car  plus  elles  sont  courtes  , moins  elles  sont  difficiles  à tendre  , et  moins 
on  y emploie  de  gluaux;  les  plus  droites  sont  toujours  préférables , parce  qu’elles 
sont  moins  difficiles  à tendre  que  celles  qui  sont  courbes  et  tortuées. 

On  doit  avoir  soin  d’étèter  au  sommet  de  l’arbre  une  ou  deux  branches  en  diffé- 
rentes places  , c’^st-à-dire  en  retrancher  le  bout  garni  de  feuilles  ; car  c’est  ordi- 
nairement sur  ers  sortes  de  branches  que  les  hases  se  posent  , et  très-mreroent  sur 
d autres  ; quand  elles  y sont  placées , il  est  inutile  de  s’attendre  qu’elles  en  changent  > 
et  si  elb»s  se  trouvent  dégarnies  des  gluaux  par  la  prise  de  quelqu’autre  oiseau  , il 
ne  faut  pas  compter  qu’elles  se  placeront  ailleurs  ; elles  ne  se  posent  que  celte 
première  fois  , et  elles  y demeurent  tant  que  le  pipeur  reste  en  pltirc,  jusqu’à  ce  que 
forcé  de  sortir  de  la  loge  pour  amasser  quelques  oisenux  pris  , il  les  fasse  partir. 

Il  est  nécessaire  aussi  d’en  étèter  quelques- unes  dans  le  milieu  ou  dans  le  bas  de 
l arbre;  c’est  sur  ces  sortes  de  branches  que  sc  prennent  communément  les  pivers  et 
autres  oiseaux  qui  grimpent  , quoiqu'ils  se  prennent  encore  sur  d’autn  s branches. 

Il  faut  retrancher  auprès  du  tronc  les  branches  qui  r:  pouvant  servir,  pourroient 
nuire  par  leur  situation  j par  exemple  , si  elles  étoient  posées  perpendiculairement 
l une  sur  l’autre  ; un  oiseau  pris  sur  une  branche  supérieure , tond)  t alors  sur  l’in- 
férieure directement  dessous  ; ainsi  de  branche  en  branche  un  seul  oiseau  détendrait 
tout  un  côté  , si  l’habile  pipeur  ne  prévoyoit  çc  défaut  en  préparant  son  arbre. 

Il  doit  donc  é .iter  soigneusement  que  les  branches  en  soient  confuses  , qu’elles 
soient  à côté  l’une  de  l’autre  et  de  même  niveau  , qu’elles  soient  mal  dispersées  et 
distribuées  , pour  éviter  que  son  arbre  ne  soit  détendu  infructueusement  ; car  s’il 
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est  obligé  de  remonter  sur  son  aibrc  pour  le  retendre , il  effarouche  les  oiseaux 
et  perd  le  temps  le  plus  précieux  de  sa  tiiftsse. 

Si  cependant  les  branches  qu'on  est  obligé  de  retrancher  , peuvent  ser\ir  à poser 
le  pied  du  pipetir , lorsqu’il  tend  l’arbre  , il  ne  doit  lea  couder  qu’à  un  demi-pied 
de  distance  du  tronc  , afin  qu'elles  lui  servent  tant  à monter  plus  commodément 
qu'à  s'y  tmir  appuyé  lorsqu'il  tend  une  branche  au-dessus;  elles  lui  servent  aussi  à 
descendre  plus  facilement  , soit  en  tendant  , soit  rn  détendant. 

Quoiqu'on  ne  parle  que  d’un  arbre  qui  dnivo  servir  à faire  la  pipée  , on  est  con- 
traint quelquefois  de  se  servir  de  deux,  même  jusqu'à  trois  petits  arbres  , »elon 
l'étendue  que  l'on  \eut  donner  à la  pipée,  ou  lorsqu’on  n’en  trouve  pas  un  conve- 
nable et  suffisant  qui  soit  seul.  Si  l’on  est  obligé  de  se  servir  de  plusieurs  petits 
atbres  à lt  place  d’un  gros  bien  garni  de  branches,  alors  on  fait  la  loge  entre  ccs 
arbres  plutôt  que  sont  un  particulier  , pour  ne  pas  tomber  dans  l'inconvénient  de 
se  trouver  hors  de  portée  de  ramasser  les  oiseaux  pris  d’abord  qu’ils  sont  tombés, 
surtout  lorsqu'ils  valent  la  peine  qu'on  ne  les  Lusse  pas  échapper. 

Si  l’on  trouve  un  gros  arbre  à peu  de  distance  d’un  petit  , on  peut  a’eo  servir  , 
et  même  1rs  tendre  tons  les  deux;  quoiqu’une  pipée  ne  soit  pas  excellente  sans 
arbres,  on  en  fait  quelquefois  dans  les  lieux  où  l’on  rn  trouve  , ou  de  trop  petits  , 
dont  on  ne  laisse  pas  de  préparer  et  tendre  quelques  branches;  et  s’il  n'y  en  avoît 
pas  du  tout  , à cause  de  la  bonté  de  l'endroit  fort  peuplé  d’oiseaux  , on  se  con- 
tente de  faire  des  routes  en  étoile  en  plus  grand  nouibie  qu'à  une  pipée  ordinaire  ; 
elles  réussissent  quelquefois  très-bien  ; il  est  vrai  qu’on  n’y  prend  pas  de  bustS  ni 
de  corbeaux,  mais  les  oiseaux  d autres  espèces  s'y  prennent  bien. 

Pour» achever  de  mettre  Laibreou  les  arbres  de  la  pipée,  en  l’élst  requis  à pou- 
voir être  tendu  et  s’en  servir  comme  il  convient,  s'ils  se  tiouvent  difficiles  à monter, 
on  coupe  un  arbre  bien  branchu  de  c6té  et  d’autre  de  distance  en  djsiance,  on  en 
coupe  les  brandies  à demi-pied  dtf  tronc  pour  s'en  servir  comme  d’étlielle  ; et 
fprès  l'avoir  coupé  de  la  longueur  nécessaire  , on  a soin  de  le  lier  par  le  haut  et 
de  le  bien  serrer  avec  une  ba,rre  contre  l'aibre  de  la  pipée  , à la  hauteur  des  pre- 
mières branches  , «fin  d’y  pouvoir  monter  sans  peine  ; car  on  ne  peut  s’aider  que 
d'uue  rmun  , l’autre  étant  embarrassée  de  la  poignée  de  gluaux  , qui  doivent  servir 
à tendre  cct  arbre. 

Monter  avec  la  serpe  jusqw’à  la  hauteur  qu’on  veut  préparer  , on  examine  les 
brandies  qu’il  convient  de  laisser,  et  celles  qu’il  faut  couper;  on  commence  la 
çoupe  par  le  haut  de  l’arbre  , pArce  que  les  branches  qui  sont  au  dessous  sont  plus 
en  état  de  soutenir  Celles  qui  tombent  , dont  le  poids  feroit  casser  celles  qu’il  est 
nécessaire  de  conserver. 

Ayant  coupé  et  fait  tomber  à mesure  les  branches  nuisibles,  et  ayant  élagué  celles 
qu’on  réserve  , oi  les  taille  sans  en  oublier  aucune  , en  faisant  des  entailles  ou 
hoches  , en  donnant  de  biais  de  petits  coups  de  serpe  sur  le  dessus  des  brsnches 
en  droite  ligne , à deux  ponces  de  distance  l’un  de  l'autre  jusqu’au  tronc  de  l’arbre. 
Ces  entailles  ou  hoches,  sans  enlever  le  morceau,  doivent  être  profondes  de  deux 
ou  trois  lignes  , selon  la  grosseur  de  la  brandie,  afin  de  pouvoir  introduire  et  faire 
tenir  les  gluaux  penchés  sur  ces  brioches  par  le  gros  bout  taillé  à celte  effet  , ayant 
soin  en  descendant  de  faire  tomber  tout  le  branchage  coupé  sans  en  laisser  en  l'air  , 
de  crainte  qu’il  n’épouvante  les  oiseaux. 

Il  faut  prendre  garde  de  donner  à ces  entailles  trop  de  profondeur,  particulière- 
ment où  l’on  est  obligé  de  poser  les  pieds,  parce  que  les  branches  ainsi  entaillées, 
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casscroient  sous  celui  qui  tendroit  l’arbre,  ou  bien  le  moindre  vent  les  romproit.  On 
doit  donc  user  en  cela  de  la  prévoyance  nécessaire)  tant  pour  prévenir  tous  actiJcns 
que  pour  faire  cette  chasse  avec  agrément  et  la  rendre  peu  pénible  pour  le  pipeur. 

•On  a dit  précédemment  qu’une  seule  pipée  ne  suffit  pas  pour  tout  le  temps  que 
la  saison  permet  cette  chasse  , et  que  plus  on  a de  différentes  pipées  pour  en  changer 
souvent  . et  plus  on  réussit , parce  que  les  oiseaux  se  rebutent  moins  d’entendre  piper 
dans  différens  endroits. 

Loge  pour  cacher  le  Pipeur . 

Comme  les  oiseaux  qui  verroient  les  pipetirs  n’en  approcheroient  pis,  il  est  néces- 
saire de  pourvoir  à cet  inconvénient;  nn  fait  donc  une  loge  ou  cabane,  et  même 
quelquefois  plusieurs  , si  le  nombre  des  pipeur»  est  trop  grand  pour  pouvoir  eue 
commodément  et  bien  cachés  dans  une  seule  loge. 

C’est  avec  les  branches  qu’on  a retranchées  de  l’arbre  qu’on  vient  de  préparer  , 
et  celles  qui  se  trouvent  fortuitement  autour  du  pied  de  l’arbre,  qu’on  forme  le 
corps  de  la  loge  sans  couper  ces  dernières  , qui  lui  donnent  toujours  par  cette  pré- 
caution un  air  de  verdure,  H non  pas  un  air  fané,  comme  il  arrive  infailliblement 
lorsque  1a  loge  n’est  formée  et  composée  que  de  brandies  coupées,  et  celle-ci  vaOt 
beaucoup  moins. 

On  couvre  la  loge  avec  beaucoup  de  brandies  bien  garnies  de  feuilles  , de  manière 
que  les  oiseaux  ne  puissent  apercevoir  ceux  qui  sont  dedans  , car  ils  ne  viennent, 
et  ne  s’approchent  qu’avec  défiance,  particulièrement  quand  la  pipée  a servi  plu- 
sieurs fois:  d'abord  qu’ils  aperçoivent  le  pipeur,  où  i:s  s’en  vont  sans  s’approcher^ 
ou  ils  restent  à crier  autour  delà  pipée  sans  changer  de  place  jusqu’ \ ce  qu’ils  s'éloi- 
gnent tout-à-fait  : le  pipeur  s’égosille  inutilement  à 1 » appeler  et  à les  exciter  à 
se  poser  sur  des  branches  tendues. 

On  fait  la  loge  grande  à proportion  de  la  quantité  de  personnes  à qui  on  donne  le 
plaisir  de  cette  dusse  : si  une  seule  ne  suffit  pas,  comme  il  arrive  fort  souvent,  on 
est  obligé  d’en  faire  deux  et  trois,  éloignées  l’une  de  l’autre  , qu’on  place  dans  des 
endroits  d’où  l’on  puisse  avoir  le  plaisir  de  la  pipée , en  voyant  les  oiseaux  se 
prendre  et  tomber.  Les  petites  loges  sont  cependant  les  meilleures,  et  les  ois  aur 
en  sont  moins  effarouchés  que  des  grandes. 

On  a donc  soin  de  bien  couvrir  ces  loges  , surtout  par  le  haut  , et  de  laisser  à cha- 
cune trois  ou  quatre  entrées,  afin  d’en  pouvoir  sortir  facilement  sans  ébranler  l’édifice  t 
ce  qui  effrayer  oit  les  oiseaux  prêts  à se  prendre,  et  afin  de  donner  une  vue  suffi- 
sante pour  voir  l’endroit  où  ils  tombent  , quoiqu’il  ne  soit  pas  absolument  néces- 
saire de  voir  leur  chiite  , puisqu’on  juge  assez  de  quel  côté  ils  sont  tombés  par  les 
cris  qu’ils  font  en  tombant. 

On  donne  à cet  loges  quatre,  cinq  et  six  pieds  de  hauteur  , pour  qu’on  y puisse 
tenir  sans  être  trop  gêné  , d’ailleurs  il  est  bon  d’y  rester  tranquille  pendant  le  temps 
que  le  pipeur  appelle  , et  de  ne  point  toucher  ni  s’appuyer  aux  branches  dont  la 
loge  est  construite,  parce  que  pour  peu  qu’on  remue,  cela  fait  trembler  et  remuer 
tout  le  corps  de  la  loge  ; ce  qui  épouvante  les  oiseaux  et  les  rend  très-défians. 

Avenues  ou  routes  qui  Jont  partie  de  la  Pipée. 

L'arbre  de  la  pipée  préparé , il  faut , avant  (le  construire  la  loge  , faire  les 


« 


Digitized  by  Google 


72<S  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

•venues  en  avsez  grande  quantité  pour  y placer  les  perches  ; ce  sont  des  gaulit  gros 
comme  le  bras  et  plus  petits,  selon  qu’ils  se  trouvent , qu’on  plie  de  distance  en 
distance  au  nombre  de  trois  ou  quatre  et  plus,  si  on  veut,  dans  chacune  de  ces 
avenues.  Ces  avenues  sont  des  routes  Marges  deMeux  ou  trois  pieds  et  plus  , qu’en 
nettoie  bien  du  bas  , afin  que  celui  qui  court  chercher  les  oiseaux  ne  se  laisse  pat 
tomber  en  se  heurtant  le  pied  à quelques  branche»,  ou  en  s’embarrassant  les  jambes 
dans  les  broussailles  : «Tailleurs  cet  inconvénient  occesinnncroit  l’évasion  des  oiseaux 
pris  , «pii  j lorsqu’ils  sont  tombés  embarrassés  de  quelques  gluaux  , ne  restent  point 
tranquilles  : pour  peu  qu’ils  ayent  de  force,  ils  l’emploient  à se  procurer  la  liberté 
en  voltigeant  , ou  courant  souvent  avec  une  telle  vitesse,  qu’il  est  impossible  de 
les  attraper. 

Ces  avenues  on  routes  se  font  ordinairement  en  forme  d’étoile  depuis  la  loge  et 
vis-à-vis  les  ouvertures,  jusqu’à  la  longueur  et  distance  qui  conviennent  au  pipeur  ; 
elles  doivent  être  assfz  longues  pour  pouvoir  y pincer  les  perches  éloignées  de 
quelques  pas  l’une  de  l’autre  , soit  branches  d’arbrisseaux  voisins  , soit  gaulis  de 
grosseur  convenable  qu'on  plie  en  demi-cercle  , ou  qu’on  laisse  horizontalement 
baissés  à hauteur  de  cinq  ou  six  pieds  de  terre  plus  ou  moins,  car  elles  servent 
toutes , si  ce  n’est  pour  les  gros  oiseaux  , c’est  pour  les  petits  qui  se  prennent 
indistinctement  sur  l’arbre  ou  sur  les  perches  : cependant  c’est  plus  ordinairement 
•ur  l’arbre  que  les  gros  se  prennent  , ù l’exception  des  grives  et  des  merles  , qui  se 
posent  également  sur  tous  les  deux. 

Après  avoir  ainsi  préparé  les  avenues  ou  routes  au  nombre  de  dix  ou  douze 
en  forme  d’étoile  , dont  l’arbre  de  la  pipée  est  le  centre  ; après  avoir  observé  de 
les  faire  dans  les  endroits  moins  garnis  de  taillis,  afin  de  le  ménager  et  de  n’tn 
point  couper  mil  à propos,  de  quoi  on  se  dispense  prudemment  en  serrant  les 
branches  nuisibles  les  unes  contre  les  autreç  avec  une  luire  ou  une  gaule  assez 
forte  pour  les  maintenir  et  former  le  vide  des  routes  nécessaires , on  a soin  de 
donner  légèrement  sur  les  perches  pliées  qui  lqucs  coups  de  serpe  obliquement  pour 
faire  les  entailles  , comme  ou  fait  aux  branches  de  l’arbre,  afin  d’y  pouvoir  faire  tenir 
les  gluaux  qu’un  pose  dessus  de  distance  en  distance,  plus  couchés  quesur  l’arbre,  et 
qu’on  y fait  tenir  par  le  moyen  de  ces  entailles.  11  faut  bien  prendre  garde  de 
donner  le  coup  de  serpe  trop  fort  sur  ces  perches  pliées  qui  cassent  à l’instant  si 
l’entaille  est  un  peu  profonde. 

Lorsque  les  avenues  ou  routes  sont  disposées,  on  a grand  soin  d’en  bien  net- 
toyer les  bas , pour  les  raisons  dites  , sans  y laisser  sur  terre  ni  en  l’air  aucun  bran- 
chage coupé  ; on  sVn  sert  utilement  pouf  couvrir  la  loge  , sans  être  obligé  d’en  couper 
d’autre  pour  cet  usage  : on  ménage  par  ce  moyen  le  taillis  où  l’on  lait  la  pipée, 
de  façon  qu’à  peine  se  trouve-t-il  de  quoi  la  couvrir  suffisamment  de  tout  le  bran- 
chage abattu  tant  de  l’arbre  que  des  routes,  ce  qui  très-souvent  ne  va  pas  à U 
valeur  de  deux  fagots.  D’ailleurs  lorsque  le  branchage  manque  au  lieu  de  couper 
du  taillis,  on  achève  de  bien  couvrir  la  loge  avec  du  feuillage,  de  la  fougère, 
ou  ramassis  de  bois  mort  , qui  nuit  plus  au  taillis  qu’il  ne  lui  est  profitable. 

Avec  ces  précautions  , les  pipées  ne  sont  point  préjudiciables  au  taillis  où  on 
les  place,  puisqu'on  coupe  si  peu  de  bois  en  lés  faisant.  Après  U saison  de  la 
pipée,  on  peut  encore  redresser  les  branches  pilées  des  routes,  et  couper  les 
hares  qui  tiennent  ces  branches  A l’égard  des  entailles  faites  aux  branches  et  aux 
perches,  elles  sont  recouvertes  par  la  sève  au  bout  de  deux  ans,  et  souvent  plutôt, 
«t  l’arbre  de  U pipée  n’eu  ressent  jamais  aucuno  incommodité  lorsque  ces  entailles 
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aont  fûtes  avec  ménagement;  le*  branches  coupée*  à l'arbre,  loin  de  lui  préju- 
dicier , contribuait  à faire  grossir  le  tronc  : comme  on  émonde  le*  arbres  pour 
les  faire  profiter,  l'abattis  de  ses  branches  ne  lui  est  pas  plus  nuisible.  Ainsi,  les 
pipées  faites  dans  les  taillis  leur  nuisent  peu  ou  point  du  tout , pour  peu  (pie  le 
pipeur  soit  prudent. 

Voilà  tontes  les  précautions  à prendre  et  les  Attentions  nécessaires  pour  rendre 
la  pipée  parfaite.  Quelques  pipeurs  font  une  petite  haie  comme  une  enceinte  autour 
de  la  pipée,  particuliérement  au  fond  de*  routes,  pour  arrêter  les  oiseaux  qui 
s’enfuient;  mais  cette  précaution  est  inutile,  cette  peine  sert  plus  à faire  échapper 
les  oiseaux  qu'à  les  en  empêcher,  puisque  cette  enceinte  fait  tomber  ordinait ement 
ceux  qui  courent  après  les  oiseaux  , qui  se  salivent  terre  à terre  , et  qu'elle  n'est 
pas  suffisante  pour  arrêter  ceux  qui  s'échappent  en  voltigeant. 

Manière  de  tendre  la  Pipée. 

On  appelle  tendre  la  pipée  , la  manière  de  placer  les  gluaux  et  de  les  distribuer 
tant  sur  les  branches  de  l'arbre  que  aur  les  perches  des  routes. 

On  commence  le  soir  à tendre  par  les  perches  des  routes , et  on  finit  par  l'arbre  : 
lt»  UK- tin  c'est  le  contraire,  on  commence  par  l’arbre,  et  on  finit  par  les  perches; 
lorsqu'on  commence  le  soir  à les  placer  d'abord  sur  l'arbre  , le  soleil  est  plut 
chaud  eu  commençant  de  tendre  que  quand  on  a fini  de  tendre  , à quoi  ou 
emploie  quelquefois  plus  d'une  heure  , et  cette  heure  de  différence  diminue  con- 
sidérablement le  soir  la  grande  ardeur  du  aoleil , qui  fuit  fondre  et  sécher  la  glu  ; 
quoique  celte  différence  ne  soit  pas  grande  , cependant  elle  est  sensible  et  nuit 
souvint  plus  qu'on  ne  voudroit,  surtout  lorsque  l'arbre  est  bien  à découvert  et  que 
le  soleil  donne  à plomb  dessus. 

On  monte  donc  sur  l’arbre’  avec  une  poignée  de  gluaux  suffisante  pour  le  tendre  , 
que  l'on  tient  d’tine  main,  car  il  en  faut  une  lib« e pour  se  soutenir  et  le»  placer 
sur  toutes  les  branches  préparées  et  entaillées  ; c’est  alors  qu'on  se  sert  de  l'échelle 
faite,  comme  on  l’a  dit,  d’uu  arbrisseau  garni  de  branches,  coupé  à demi-pied 
du  tronc.  On  commence  à poser  les  gluaux  sur  lis  branche*  supérieures  en  des- 
cendant À mesure  ; car  autrement  le  pipeur  emporteroit  avec  sot  4es  gluaux  à 
mesure  qu'il  les  [laceroit,  puisqu’ils  s'attachent  à tout,  et  qu’on  a bien  de  la 
peine  à s'en  garantir. 

On  pose  les  gluaux  dans  les  entailles  faites  aux  branches  , à distance  Kun  de 
l’autre  d'un  demi-pied  et  plu»,  s’ils  sont  longs;  s’ils  sont  courts,  on  les  pose  à 
quelque  distance  moindre,  couchés  et  penchés  sur  les  branches  l’un  snr  l'autre, 
à hauteur  d'environ  quatre  doigts  sur  l'arbre  , et  d'enriron  trois  doigts  sur  1rs 
perches,  à peu  près  de  la  largeur  du  corps  dos  oiseaux  , observant  de  Ica  placer 
en  droite  ligue  le  long  de  la  branche,  afin  qu’aucun  oiseau  qui  s’y  poae  ne  paisse 
éviter  de  s'y  prendre,  soit  par  le  gluau  supétit'ur  , soit  ■ par  l'inférieur,  et  sou- 
vent par  tous  les  deux,  quoiqu'un  seul  suffise  pour  arrêter  un  oiseau  gros  et  fort, 
et  pour  le  faire  tomber  , n’ayant  plus  alors  U liberté  de  ses  aile»,  qui  ne  peuvent 
le  servir  à son  gré,  parce  que  s’étant  posé  entre  deux  gluaux,  il  ne  peut  partir 
sans  étendre  les  ailes,  que  l’un  ou  l'autre  des  gluaux  saisit  et  englue  : l’oiseau 

s’y  est  posé  en  fermant  les  ailes;  mais  il  ne  peut  partir  qu'en  les  ouvrant  e»  les 

étendant  ; et  lorSqu’  1 se  voit  erab  irrassé  et  qu'il  veut  éviter  le  piège  , qu’il  n’aper- 
çoit souvent  que  quand  il  est  placé  sur  la  branche  garnis  de  gluaux  , il  se  haussa 
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ou  se  baisse  pour  les  éviter  ; mais  quoi  qu’il  fasse  , il  est  saisi  par  l’un  do  ces 
gluaux,  qui  ne  s’attache  pas  moins  aux  plumes  du  dos  que  du  ventre , et  nèieo 
aux  ailes  d'abord  qu'il  veut  s’tn  servir  pour  s’envoler  : plus  il  croit  se  débar- 
rasser , plus  il  s’embarrasse , et  le  moindre  mouvement  qu’il  se  donne  le  fait 
tomber  et  quitter  la  branche  , d’où  il  est  précipité  comme  un  peloton  ; plus  il 
rat  lourd  | plus  sa  chute  est  rapide  , et  cet  oiseau  tombe  à terre  avec  telle  roi- 
deur,  qu’il  est  étourdi  pendant  quelque  temps  avant  de  reprendre  ses  sens  et  de 
songer  à s’échapper. 

L’arbre  tendu  et  garni  de  gluaux  du  haut  en  bas  , ou  tend  ensuite  les  perchés 
des  avenues  ou  routes  , en  mettant  les  gluaux  à moindre  distance  que  sur  l’arbre, 
sans  qu'ils  peru  lient  d’un  côté  ni  d’autro , parce  que  s’ils  sont  de  travers  sur  ta 
branche,  l'oiseau  s’en  apercevant  au  moment  qu’il  s’y  pose,  les  évite  en  se  tenant 
penché  du  côté  opposé  à U branche  d’où  La  gluaux  penchent  : cela  n’arrive  pas 
quand  ils  sont  placés  en  droite  ligne;  alors  de  quelque  côté  que  l’oiseau  y arrive, 
il  est  toujours  pris  si  U glu  est  friande  et  bonne,  il  faut  aussi  que  les  gluaux 
soient  plus  couchés  le  long  des  perches  que  sur  les  branches  de  l’arbre , parce 
que  les  gros  oiseaux  sont  supposés  s’y  [Tendre  ordinairement  , et  les  petits  sur 
les  pei  ch  es  , quoiqu'il  s’en  prenne  des  uns  et  des  autres  , et  sur  l’arbre  et  sur  les 
perches. 

Le  tout  ainsi  bien  préparé  et  bien  tendu  , tout  le  monde  se  place  d .ns  la  loge 
ou  dans  les  loges,  et  se  range  de  f.  çon  qu’en  remuant,  personne  ne  touche  aux 
branches  dont  la  loge  est  construite,  parce  que  cela  l'agite  et  la  fait  remuer  toute 
entière.  Le  pipeur  y entre  le  dernier,  pour  avoir  la  liberté  d’une  sortie;  et  après 
être  resté  lr..mp»ilh*  pour  remettre  le  calme  dans  uu  lieu  où  tant  de  mouvement 
ne  s’est  pu  faire  sans  quelque  bruit  ( car  il  est  tri  •- nécessaire  d’y  garder  le  sihnce 
et  de  n’y  parler  que  très-bas,  les  oiseaux  ayant  l’ouie  très-fine,  11e  s'approchent 
très  souvent  qu’en  écoutant  de  loin  ) , on  commence  à (rouer  après  quelques  momeiis 
de  silence  , pour  mettre  les  oiseaux  en  mouvement  et  les  exciter  à approcher  avec 
curiosité  et  animosité. 

Heure  favorable  pour  commencer  à piper . 

La  pipée  sc  fait  ordinairement  deux  fois  le  jour,  le  soir  et  le  mitin.  Il  est  bon 
d’avoir  fini  de  tendre  le  soir  entre  quatre  et  cinq  heures,  si  elle  se  fait  dans  Par- 
rière-saison  , à cause  do  la^  brièveté  des  jours  ; niais  si  on  la  f it  des  le  mois  d août 
( llrermidor  } , il  suffit  d'avoir  tendu  À cinq  heures  et  demie,  et  même  plus  tard,  par 
plusieurs  raisons.  Ce  n’est  pas  que  les  oistaux  ne  viennent  de  meilleure  heure  ; 
mais  ce  n’est  point  le  bon  moment,  car  les  oiseaux  sont  di*per»és  dans  la  campagne 
pour  y chercher  leur  vie,  et  ils  ne  reviennent  aux  bois  que  pour  s’y  10  icber  . ainsi 
ce  seroit  se  tourmenter  en  vain  que  d’appeler  de  trop  bonne  heure,  et  cela  rehuteroit 
les  oiseaux,  qui  ayant  entendu  piper  long-temps  de  loin,  se  soucient  peu  d’appro- 
cher , s’étant  accoutumés  insensiblement  à la  voix  de  l’appeau  ; par  conséquent  ils 
sont  moins  actifs  à approcher,  et  même  ils  ne  s’approchent  qu’avec  défiance  ; et  pour 
[un  qn«  le  pipeur  donne  un  faux  ton  , il  ne  tient  plut  rien  , car  l’oiseau  instruit  du 
piège  qui  lui  est  tendu,  se  retire  en  faisant  un  cri,  qui  sert  de  signal  aux  autres  , 
di*  ne  plus  approcher,  et  le  pipeur  ne  voit  et  n’enteud  [lus  d’oiseaux  autour  de  lui 
pour  avoir  pipé  de  trop  bonne  heure. 

D’ailleurs,  plus  le  soleil  est  haut,  [lus  il  est  chaud,  et  plus  il  fait  finir*  la 
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ÿt»  , qui  devenue  trop  liquide  à i’ardeJr  du  aoleil  , ne  prend  et  n’arréte  plus  les 
oiseaux  ; quoiqu’ils  se  posent  sur  les  gluaux  , ils  les  font  tomber,  et  ils  détendent  U 
pipée  sans  s»  prendre. 

On  peut  piper  jusqu’à  ce  que  la  nuit  soit  close , parce  que  les  oiseaux  de  jour 
donnent  et  se  tiennent  aux  environs  de  la  pipée  , tant  qu’ils  voient  clair , et  les 
oiseaux  de  nuit  approchent  ensuite;  car  si  le  pipeur  sait  piper , il  a bientôt  fait 
venir  les  hiboux  et  les  chouettes,  s’il  y en  a aux  environs  de  la  pipée. 

On  pipe  le  matin  depuis  la  pointe  du  jour  jusqu’à  huit  , neuf,  et  même  dix  heures , 
selon  la  s ison  et  le  temps  qu’il  fait,  car  s'il  est  sombre,  couvert,  sans  soleil  % 
sans  pluie  et  sans  vent  t on  pout  prendre  alors  des  oiseaux  toute  la  journée;  m>i» 
c’est  gâter  la  pipée  pour  plus  de  huit  jours,  parce  que  les  oiseaux  accoutumés  et 
rebattus  des  cris  de  la  chouette  et  du  hibou  , ne  sont  plus  si  ardens  à venir  à la 
pipée  , ils  se  contentent  de  crier  de  loin  , et  ne  s’approchent  point  ; ainsi  le  mieux  est 
de  ne  point  pisser  les  huit  heures  et  demie  ou  neuf  heures  dans  la  saison  avancée  ; 
car  ce  se  roi  t piper  trop  tardait  mois  d’août  (thermidor),  temps  auquel  le  sole.ft 
est  très-chaud  avant  huit  heures. 

Il  faut  avoir  tendu  la  pipée  le  matin  avant  de  piper,  et  cela  emporte  a sa**a  de  temps  , 
quoiqu’on  s’y  soit  pris  avant  le  jour,  à moins  que  dans  une  saison  sereine  et  tran- 
quille , sans  avoir  à craindre  ploie  , vent,  brouillard  , ni  rosés  pour  le  lendemain, 
on  ne  laisse  la  pipée  tendue  du  soir  au  matin;  pour  lors  on  n’a  qu’à  retendre  les 
endroits  detenius  de  la  veille,  et  cela  avance  beaucoup  pour  pouvoir  piper  le  len- 
demain matin  de  très-bonne  heure. 

il  est  nécessaire  de  piper  incontinent  après  l’aurore  , parce  qu’en  attendant  plus 
tard  , les  oiseaux  quittent  le  bois  pour  aller  aux  champs  , et  n’y  reviennent  qu’a  près 
s’étre  rassasiés  , pour  s’y  mettre  au  frais  quand  le  soleil  les  chasse  des  lieux  sans 
ombrage  : le  pipeur  sc  trouve  contraint  par  l’ardeur  du  aoleil  de  détendre  promptement. 

On  s’épargne,  , à la  vérité,  beaucoup  de  peine  en  laissant  la  pipée  tendue  du 
soir  au  matin  ; mais  il  ji’cst  bon  dTen  user  ainsi  que  quand  la  saison  est  peu  r.vancéé, 
car  il  arrive  des  gelées  blanches  dans  l’arrière-saison  qui  ce  convertissent  en  brouil- 
lards fort  épais  qui  se  tournent  en  pluie;  et  cette  gilée  blanche  met  les  gluaux 
hors  d'état  de  s’attacher  et  de  prendre. 

Les  moment  précieux  j*our  la  pipée  , sont  le  matin  an  lever  du  soleil , et  le  soir 
à son  coucher;  mais  c’est  le  matin  communément  avant  que  les  oiseaux  soient  sortis 
du  bois  , comme  on  vient  de  le  dire  , ou  lorsqu’ils  y rentrent  le  soir  pour  trouver 
gîte  , qu’ils  se  prennent  plus  fréquemment  ; c’est  au  moins  dans  ce  tcmps-là  qu’ils  sont 
plus  en  mouvement  et  plus  disposés  à se  prendre;  d'abord  qu’on  commence  à piper,  Us 
s’approchent  assex  volontiers  , pour  peu  qu’il  s’en  trouve  aux  environs  de  la  pipée. 

Manière  de  piper  et  d'appeler  les  Oiseaux . 

On  commence  par  Trouer  pour  attirer  les  oiseaux  et  exciter  leur  curiosité  : cela 
se  fait  en  soulAnt  dans  une  feuille  de  lierre,  à laquelle  on  fait  un  trou  rond  avec 
les  dents  , l’ongle  ou  un  couteau  , en  levant  U principale  côte  du  milieu  à un  tiers 
de  distance  delà  queue,  de  la  largeur  de  ce  trou  qui  est  rond  à y passer  un  grain 
dechenevis.  En  soufflant  dans  cette  feuille  pliée  en  deux  daus  sa  longueur  , on  co  tre- 
fait  un  petit  oiseau  qui  appelle  les  autre  s à son  secours  , ce  qu’il  ne  fait  que  lorsqu’il  a 
rencontré  l’ennemi  commua  . soit  hibou  , soit  chouette  ou  autre  ; d’abord  que  ce  petit 
oiseau  buissonnier  fait  ce  cri , tous  les  autres  s’animent  et  accourent  en  foule. 

On  froue  aussi  avec  la  lame  d’un  couteau  dont  on  applique  le  tranchant  en  long 
Tome  l U.  - Zize 
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•ur  les  deux  lèvres  , et  pour  lors  on  contftfaît  un  moineau  , qui  fait  ce  cri  d'abord 
qu'il  aperçoit  l’ennemi  ou  qoclque  bète  qui  lui  fait  la  guerre  : si  un  moineau 
aperçoit  un  chat  en  embuscade  et  qui  le  guette  , il  fait  ce  cri  qu’on  peut  imiter 
et  qui  attire  les  autres  oiseaux  à la  pipés,  tant  petits  que  gros;  cela  les  réveille 
de  leur  peu  de  vivacité  à s’approcher  , et  les  rend  plus  curieux. 

Plusieurs  p rionnes  font  un  petit  sifflet  avec  un  peu  de  cire  et  une  plume  do 
co; beau  , de  pigeon  ou  de  volaille,  et  s’en  servent  à frouer  , ce  q*’i  ne  fait  pas 
mal  ; d’uutres  se  servent  de  ce  j»etit  sifflet  oà  ils  font  un  trou  par-dessus  ou  au 
bout  , qui  diversifie  lo  ton  en  posant  le  doigt  dessus  , et  le  fric  vint  alternativement  . 
de  façon  qu’ils  contrefont  le  cri  d’une  mésange  en  colère  , et  qui  aperçoit  quelque 
chose  de  préjudiciable  d*nt  elle  veut  que  les  autres  oiseaux  se  gaxanti»scnt  par  l'aver- 
tissement qu’elle  leur  donne  par  cette  espèce  de  cri. 

Après  avoir  froué  quelque  temps,  pendant  lequel  on  prend  souvent  beiucoup 
d’oiseaux,  et  surtout  des  rouges-gorges,  on  en  garde  quelques-uns  que  l’on  fait  crier 
de  temps  en  temps  , et  on  donne  quelque  coup  de  pipeau  en  contrefaisant  la  chouette 
et  le  hibou.  Il  faut  faiic  en  sorte  de  les  imiter  si  bien  , qu’ils  y soient  trompés  eux- 
xnériH’s , puisqu’ils  viennent  se  poser  sur  l'arbre  incontinent  après  le  soleil  couché , 
si  le  pipeur  sait  bien  piper.  S’ils  ne  font  qu’approcher  sans  se  poser  sur  l arbre , il» 
s’y  poseront  bientôt,  si  le  pipeur  contrefait  la  souris ‘avec  sa  bouche,  en  faisant  aussi 
remuer  quelques  feuilles  sèches,  soit  de  la  loge,  soit  de  celles  qui  y sont  à terre  , 
car  si  on  sortoit  de  la  loge,  ils  n 'approche roient  pas. 

On  donne  les  premiers  coups  de  pipeaux  un  peu  fort , pour  que  les  oiseaux  en- 
tendent de  loin,  tuais  il  faut  en  diminuer  le  ton  à mesure  qu  ils  approchent  , sinon 
ils  seroicut  rebutés  daus  l’instant  ; ils  resteroient  tranquilles  en  place  s. ns  voltiger 
de  côté  et  d’autre  pour  en  faire  la  découverte  à force  de  changer  de  branches.  Lors- 
qu’ils ne  paroi&sent  point  assez  animes  , on  fait  crier  de  temps  à autre  quelques 
oiteaux  déjà  pris  , en  faisant  attention  à ne  point  les  laisser  crier  faux , de  quoi  le 
pipeur  habile  s’aperçoit  lorsque  les  oiseaux  s’é  loignentau  lieu  de  s'approcher. 

Quant  aux  pipeaux  ou  appeaux,  termes  sytiony rues,  on  en  fait  de  plusieurs  sortes. 
Les  uns  en  fout  avec  une  écorce  de  merisier  bien  r»ti*sée,’pali«  et  aplanie  avec  le 
couteau  ou  le  ganif,et  ils  la  metteut  entre  deux  morceaux  de  plomb  propre  à mettre 
dans  la  bouche,  de  la  largeur  d’un  quart  de  pouce,  et  de  la  longueur  d'un  pouce  et 
demi/D’autres  en  font  avec  un  morceau  de  coudrier  qu’ils  fendent  et  qu’ils  rejoignent 
après  avoir  aplaui  les  deux  parties  séparées , et  y avoir  levé  un  petit  morceau  très- 
mince  , qu’on  appelle  languette , de  la  longueur  de  sept  ou  huit  lignes.  Après  l’avoir 
rétréci  avec  la  pointe  du  canif,  et  avoir  fait  uue  ouverture  suffisante  à ces  deux 
parties  pour  Lire  passer  l’air  entre  deux,  ils  les  rejoiguent  , et  les  lient  par  les  bouta 
avec  une  ficelle  , puis  ils  s’en  servent  à piper;  on  augmente  l’ouverture  pour  grossir 
le  ton.  D’autres  aussi  font  des  pipeaux  avec  un  morceau  de  coudrier  dont  ils  lèvent 
un  morceau  dans  le  milieu  ; ils  aplanissent  le  morceau  par-dessus  et  la  hoche  dont 
il  est  tiré  ; alors  ils  posent  dedans  une  feuille  d’herbe  d'une  espèce  de  chiendent 
large  , ou  une  écorce  de  merisier  ott  de  cerisier,  on  un  bout  de  petit  ruban  de  soie  , 
puis  ayant  appliqué  et  rejoint  le  morceau  élevé  qu’on  remet  eu  sa  place,  ils  laissent 
dans  l’entre-deux  un  espace  à faire  passer  l’air,  qu’on  diminue  ou  augmente  jusqu'à 
ce  qu’il  soit  au  point  désiré,  et  ils  s’en  servent  à piper  après  l’avoir  ajusté  h leur 
gré.  D’autres  encore  se  servent  de  différentes  herbes , ou  de  chiendent  doux  et  sans 
poil,  car  celui  qui  a du  poil  fait  saigner  les  lèvres  ordinairement;  c’est  une  e»|>èco 
de  chiendent  large  de  deux  ou  trois  ligues,  qui  croit  dans  les  lieux  humide* , à l’osnbro 
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dans  le»  bois;  ils  tiennent  cettU  feuille  d’herbe  entre  les  doigts , avec  quoi  ils  contre- 
font la  chouette  et  le  hibou  de  temps  à autre,  car  si  l’on  pipe  trop  fréquemment, 
les  oiseaux  ne  font  aucun  mouvement,  et  n’ont  d’autre  application  que  de  se  garder 
du  piège  dont  ils  se  défient  de  plus  en  plus. 

Chaque  oiseau  qu’ou  fait  crier,  attire  ordinairement  ceux  de  son  espèce;  cepen- 
dant le  rouge-gorge  attire  presque  tous  les  autres,  et  il  fait  peu  d^  bruit  ; le  pinson 
attire  les  grosses , petites  grives,  les  merles,  les  genis,  les  pies;  les  plus  pfetits  attirent 
ordinairement  les  plus  gros;  les  geais  attirent  les  corbeaux  et  les  pies;  ils  font  sou- 
vent t nt  de  bruit,  qu’ils  étourdissent  et  rebutent  les  autres.  Ils  attirent  aussi  leurs 
pareils,  mais  ils  sont  difficil  s à tenir  , parce  qu’ils  pincent  avec  leur  bec  à emporter 
la  pièce  ; pour  prévenir  leur  malin  vouloir  , ou  leur  abat  la  partie  inférieure  du  bec 
qu’on  leur  casse  , et  pour  lors  ils  ne  peuvent  plus  pincer  ; il  faut  s’en  défier  aussi- 
bien  que  des  pies  qui  sont  traîtresses.  On  preud  tous  les  oiseaux  qui  grimpent  aux 
arbres  , comme  les  piverts  qui  sont  comme  des  perroquets  , excepté  par  le  bec  ; on 
prend  aussi  tous  les  autres  qui  se  tiennent  aux  arbres,  et  qui  y font  des  trous  avec 
leur  bec.  Pour  les  faire  venir,  on  frappe  de  son  couteau  ou  d’un  petit  bâton  contra 
le  talon  ou  la  semelle  du  soulier  , ou  même  contre  l’arbre  à leur  imitation  ; d abord 
qu’ils  entendent  frapper  ainsi,  ils  viennent  sur  l’arbre,  et  descendent  souvent  par 
curiosité  jusque  sur  la  loge;  puis  ils  rettffcntent , et  vont  le  long  d’une  branche  qu’on 
a faite  exprès  pour  eux  en  préparant  l’arbre  de  la  pipée. 

A mesure  qu'on  a pris  des  oiseaux,  ou  on  les  tue,  ou  on  les  renferme  dans  un 
sac  maillé,  afin  de  les  conserver  en  vie  pour  en  avoir  de  propres  à crier  lorsqu’il 
est  nécessaire  , en  faisant  attention  à ceux  qui  crient  convenablement  ; car  il  faut 
tuer  coux  qui  ont  le  cri  aigre  et  peu  naturel,  qui  font  sauver  les  autres,  au  lieu  de 
las  faire  approcher,  sinon  on  piperoit  infructueusement. 

On  les  tient  par'  les  deux  ailes  qu’on  joint  sur  le  dos  de  l’oiseau  , qui  dans  cette 
situation  ne  peut  nuire  ni  blesser  , et  ne  fait  point  de  bruit  par  le  mouvement  de 
ses  ailes , ce  qui  arnveroit  ai  on  ne  le  tenoit  que  par  les  pattes. 

Saison  convenable  à faire  la  Pipée . 

La  pipée  ne  se  fait  pas  en  toute  saison  indistinctement  ; ce  n’est  pas  qu’on  ne 
puisse  attirer  quelques  oiseaux  en  tout  temps,  mais  il  en  vient  bien  moins  lorsque 
les  arbres  sont  dépouillés  de  leurs  feuilles,  et  qu’il  est  comme  impossible  de  se  couvrir 
dans  la  loge  où  Ion  se  cache  pour  nVn  être  point  vu;  la  fougère,  il  est  vrai,  peut 
«uppléer  au  défaut  des  feuilles.  Il  y a donc  des  temps  et  des  saisons  plus  convenables 
les  un**s  que  les  autres;  la  saison  la  plus  avantageuse  pour  faire  la  pipée  avec  grand 
succès  , c’est  pendant  tout  le  mois  de  septembre  jusqu’au  i5  d’octobre  (de  la  mi* fruc- 
tidor à la  fin  de  vendémiaire  , communément  avant  et  après  les  vendanges;  ce  n est 
pas  qu’on  ne  puisse  la  commencer  plutôt  , et  la  finir  beaucoup  plus  tai  J. 

On  ne  peut  faire  la  pij  ée  avant  le  mois  d’août  (thermidor  ),  parce  que  les  oiseaux 
sont  encore  occupés  A nourrir  leurs  petit*  des  dernières  pontes,  et  que  ces  petits  ne 
sont  point  encore  susceptibles  d’antipathie  contre  les  chouettes  et  les  hiboux  qu  ils  ne 
counnissent  point.  - t 

D'ailleurs,  si  on  fait  la  pipée  dans  ce  temps-là,  c’est-à-dire,  avant  le  mo|$  d’août 
(thermidor),  c’est  détruire  l’espèce  sans  pouvoir  profiter  des  oiseaux  que  Ion  pren- 
droit,  parce  que  les  pères  et  mères  venant  à se  prendre  alors  à la  pipée,  ils  laissent 
trop  tût  leurs  petits  qui  n’étant  point  encore  assez  forts,  périssent  dans  le  nid;  et 
s’ils  ont  quelque  force  pour  le  quitter,  ils  n’en  périssent  pas  moins , car  étant  tombés 
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par  terre,  ils  y meurent  de  longueur,  ou  deviennent  U proie  des  reparût  et  dt«  oiseaux 
Carnassiers, 

D’mlUurs  les  oiseaux  qui  à peine  quittent  de  couver  et  d’élever  leurs  petits , sont 
ti  maigres  et  même  si  peu  en  chair,  qu’il  n’est  pas  possible  de  les  manger , 4 quelque  t 

sauce  qu’on  puisse  les  mettre  ; c’est  donc  détruire  l'espèce  sans  aucune  utilité , et 
même  sans  aucun  plaisir;  eu  outre  ou  n’altire  pas  i s oiseaux  facilement  à la  vois 
du  hibou  et  de  la  chouette  , car  attentifs  à nourrir  leurs  petits  et  à se  nourrir  eux- 
mèrnes,  tout  autre  soin  les  ottuj!  peu,  ou  point  du  tout. 

La  pipée  se  peut  faire  plus  tôt  et  plus  tard,  mais  cela  dépend  de  plusieurs  cir- 
constances; U douceur  du  temps  dons  une  saison  avancée  y eng  ge  souvent,  et  le 
loisir  de  celui  qui  aime  cette  chasse,  lui  en  fait  faire  la  tentative  au  risque  de  us 
rien  prendre  ; il  la  fait  alors  plutôt  pour  s’amuser  et  passer  sou  temps , que  pour  le 
profit  qu’il  en  prétend. 

Des  pipeurs  ont  porté  et  attaché  sur  leurs  arbres  de  pi|  ée  , de»  hiboux  et  de* 
chouettes  , ou  4 leur  défaut , de  leurs  ailes  sur  la  loge  ; mois  et  stratagème , loin 
d’attirer  h»  oiseaux,  les  fait  fuir  ou  rester  en  place,  quand  ils  aperçoivent  la  chouette  i 

<ui  le  hibou  qu’ils  u’approi lient  pas  de  trop  près  : en  conservant  du  soir  pour  le 
mal  n , un  oiseau  vivant,  comme  merle,  grive  , ou  geai,  pour  le»  faire  crier  en 
commençant  à piper  le  matin  , cette  précaution  réussit  quelquefois  assrx  heureu- 
sement , cl  l’on  s’en  trouve  mieux  que  de  poser  sur  la  loge  une  chouette  ou  un 
hibou. 

i Temps  propre  à pouvoir  faire  la  Pipêc  avec  succès* 

« 

Pour  pouvoir  faire  U pipée  agréablement  et  avec  succès,  il  faut  choisir  un  tempe 
tranqudle  , sans  trop  de  chaleur  et  sans  un  froid  trop  cuisant,  car  s’il  fait  trop  chaud  , 
la  giu  devient  si  fluide  , qu’rlle  tombe  des  gluaux , et  quVlie  a dans  cet  état  trop  |M*t» 
de  force  pour  prendre  et  pour  arrêter  les  oiseaux  qui  s'échappent  très- facilement  en 
arrachant  sans  peine  avec  le  bec  !e  gluau  qui  les  retient.  S’il  fait  trop  froid,  la  glu 
devient  si  dure  , qu’elle  ne  s’attache  point  du  tout  , et  que  les  oiseaux  se  posent 
partout  indistinctement  sans  danger  d’étre  pris,  puisqu  aucuns  gluaux  ne  s attachent 
à leurs  plumes 

SM  fait  un  temps  pluvieux  ou  un  brouillard  épais  et  humide,  la  glu  ne  réusait 
pas  S’il  fait  aus*i  bemcmip  de  rosée  lo  matin,  avant  qu’elle  soit  dissipée  , le  pipeur 
perd  son  temps  ; avec  l’incommodité  de  la  pluie  pour  lui  , il  a le  chagrin  de  voir 
que  les  oiseaux  ne  viennent  pas,  et  au  cas  qu’il  en  paroisse  quelques*  uns  auprèe 
de  U pipée,  ils  se  tiennent  tranquilles  sans  voltiger  de  côté -et  d’autre,  restant  à In 
même  place.  On  a beat»  bien  piper  et  se  donner  toute  1a  peine  possible  , c’est  inu- 
tilement, on  ne  fuit  que  rebuter  et  rebattre  les  oiseaux  sans  en  prendre;  en  outre 
la  pluie  tombant  sur  h s feuilles,  les  inquiète  par  le  bruit  qu’elle  y fait.  C’eat  pour- 
quoi i)  vaut  beaucoup  mieux  se  tenir  en  repos;  car  les  oiseaux  craignent  de  se  mouilLur  y 
•t  s’ils  le  sont,  quand  la  glu  prendrait  à merveille,  elle  ne  s'attacherait  pas  aux  plume» 
mouillées  Ainsi  le  pipeur  a U désagrément  de  tendre  et  de  détendre  sa  pipée  , et  do 
U quitter  sans  avoir  rien  pris  qui  le  puisse  dédommager  de  sa  peine. 

U n’en  est  pas  de  même,  si  après  une  pluie  douce  le  temps  devient  calme,  quoique 
•ombre , pourvu  que  les  arbres  soient  essuyés  , les  oisenur  occupent  tellement  be 
pipeur,  qu’il  n’a  pas  le  temps  de  rester  oisif  dans  sa  loge;  ils  donnent  si  opinia.tre- 
m*ul  à la  pipée , <pi  il  suffit  qu  iis  oyeut  entendu  quelques  coups  de  pipeaux  , pour 
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ne  plus  abandonner  l’endroit , oh  ils  font  un  tel  carillon,  que  le  pipeur  en  est  tout 
étourdi , et  quM  ne  sait  souvent  auquel  courir  , car  ils  ne  se  rebutent  pas  pour  lo 
voir  sortir  de  la  loge.  Il  en  est  presque  de  même  le  matin  {tendant  un  brouillât d 
sec  ; soit  disposition  alors  à entrer  en  colère,  soit  qu'ils  voient  moins,  ils  sont  très-* 
animés,  et  font  de  leur  propre  mouvement  honneur  au  pipeur  , sans  qu’il  soit  obligé 
de  les  exciter  beaucoup. 

SM  fait  du  vent,  pour  peu  tjuM  toit  fort,  il  nVst  pas  possible  de  tendre  l’&rbr?  , 
quoiqu’il  soit  à l’abii  ; car  à mesure  qu’on  tend  une  branche,  les  gluaux  tombent 
à terre  ou  sur  le  pipeur  qui  a bien  de  la  peine  à s’en  débarrasser,  et  la  glu  fait  t*~s 
taches  quM  n'est  pas  possible  d’ôter.  Dans  cette  circonstance  , le  pipeur  est  obligé 
de  tendre  roi  de , et  alors  les  oiseaux  qui  se  prennent  laissent  seulement  leurs  plumes 
aux  gluaux  qu’ils  ne  peuvent  détacher  de  la  branche  où  ils  sont  posés,  qu’en  tirant 
bien  fort;  et  à moins  qu’ils  n’emportent  le  gluau  avec  eux,  ils  s’échappent  au  grand 
déplaisir  du  pipeur.  9 

il  est  vrai  qu’on  j>eut  tendre  quelquefois  les  routes,  parce  qu’elles  sont  plus  à 
l’abri  que  l’ail  re  qu’on  en  tend  pas  alors  ; mais  on  nVst  pas  fort  avancé  , car  , 
soit  «pie  les  oiseaux  entendent  difficilement  le  pipeur,  à cause  du  vent  qui  ne  port# 
pas  la  voix  de  tous  côtés  , ou  que  Içs  arbres  et  les  feuilles  agités  fassent  tant  de 
bruit,  que  les  oiseaux  inquiets  n’osent  s’approcher,  quand  même  ils  entrndroient, 
ils  restent  en  place  sans  se  soucier  de  satisfaire  Peur  curiosité,  ni  l’avidité  du  chas- 
a.ur  qui  perd  son  temps  et  sos  peines. 

Le  meilleur  moment  pour  la  pipée  est  donc  un  temps  calme  et  tranquille,  quelques 
iusiuus  après  U pluie  légère  et  chaude;  alors  les  oiseaux  sont  si  animés  et  si  disposé# 
à se  prendre  et  à donner  de  bon  coeur  , que  la  capture  est  souvent  plus  grande  qu'on 
ne  voudroit  ; car  le  moindre  coup  d’appeau  les  lait  accourir  avec  précipitation , ce 
sont  toutes  aortes  d’oia<  aux  qui  viennent  indistinctement.  La  rai^ou  de  ce  grand 
concours  d’oiseaux  est  qu’ils  sont  retournés  de%  champs  aux  bois  pour  s’y  mettre  à 
Couvert;  car  ils  pressentent  les  mauvais  temps,  et  quêtant  assemblés  en  grande 
quantité,  ils  s’excitent  et  s’animent  les  uns  les  autres,  c’est  pour  ainsi  dire  à qui 
êc  prendra  le  premier;  ils  se  jettent  jusque  sur  U loge;  ils  ne  se  font  point  atteiidre, 
et  un  seul  pris  suffit  pour  que  les  autres  accourent  à son  secours,  pour  peu  qu'il 
crie  , sans  que  le  pipeur  soit  obligé  de  prendre  la  poine  d’appeler. 

Un  temps  de  brouillard  sec  le  matin  est  fort  bon,  comme  on  l’a  dit,  pourvu  que 
le  temps  soit  calme,  qu’il  ne  ftoit  point  trop  épais  ni  trop  humide,  et  qu’il  ne  se 
convertisse  point  en  pluie,  parce  que  l’humidité  et  la  pluie  nuisent  à la  glu;  que 
les  oiseaux  ne  volent  point  , ou  peu  lorsque  les  arbres  sont  mouillés  , et  que  le 
pipt  ur  se  g&te  et  se  morfond  inutilement.  Ce  temps  sombre  et  disposé  à la  plnie , 
retient  apparemment  les  oiseaux  au  bois,  et  ils  s’aperçoivent  peu  des  gluaux  qu’iU 
évitent  moins  qu’en  tout  autre  temps 

C’est  donc  un  temps  calme , sans  pluie , sans  vent  , tant  le  matin  que  le  soir  , 
qu’il  faut  pour  réussir  à cette  chasse , et  y avoir  tout  le  plaisir  qu’on  eo  peut  attendre, 
car  il  est  disgracieux  et  dangereux  de  monter  sur  l’arbre  pour  le  tendre  et  le  détendra 
lorsqu’il  est  mouillé  ; il  est  encore  plus  disgracieux  de  s’asseoir  par  terre  quand  elle 
est  mouillée  , car  rester  trois  ou  quatre  heures  à l’humidité  sans  mouvement , peut 
incommoder.  Une  petite  gelée  blanche  dans  l’arrière-saison,  attire  beaucoup  de  pio- 
a >us  qui  viennent  rarement  à la  pipée  sans  y amener  de  grosses  grives  qui  vont  ordi- 
nairement en  grande  bande,  et  peu  s’en  retournent  comme  elles  sont  venues. 
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Oiseaux  qui  sc  prennent  ordinairement  à la  Pipée . 

Il  n’est  pas  possible  de  nommer  tonales  oiseaux  qui  se  prennent  â la  pipée»  parce 
qu’ils  ne  portent  pas  le  même  nom  dans  tous  les  pays , et  qu’il  en  est  beaucoup 
dont  le  vrai  nom  est  inconnu  ; ce  n’est  pas  faute  d’en  avoir  pris  de  toutes  les 
espèccj  qu’on  peut  prendre  à cette  chasse  ; et  l’on  auroit  bien  plutôt  fait  de  dire 
ceux  qui  ne  s’y  prennent  pas. 

On  y prend  â la  brune  les  hiboux  , les  chouettes  et  autres  oiseaux  nocturnes  , 
leurs  diminutifs,  surtout  en  contrefaisant  la  souris;  c’est  ce  qui  les  fait  approcher 
à l’instant.  Au  lever  du  soleil  , ou  lorsqu'il  va  se  coucher  , on  prend  de  grosses 
buses  y des  éperviers  , des  tiercelets , émouchets  , émérillons  , tous  oiseaux  très- 
voraces  et  très -carnassiers  ; à l’égard  des  buses  , on  contrefait  leurs  cris  et  leurs 
voix  ; ccs  sortes  d’oisAtux  avides  et  gourmans  approchent  et  se  posent  sur  l’arbre  de 
la  pijée  , où  l’on  a fait  des  branches  exprès  pour  les  y attirer,  comme  on  l’a  dit, 
et  d’où  ils  tâchent  de  découvrir  les  lieux  où  sont  les  oiseaux  qui  crient , afin  de 
pouvoir  fondre  sur  eux.  Quoique  ces  gros  oiseaux  soient  très-forts  des  ailes  et  du 
corps  , leurs  plumes  chargées  et  garnies  d»un  duvet  fort  doux  , sont  très-susceptibles 
de  s’attacher  à la  glu  , qui  ne  les  quitte  point , et  plus  ils  se  remuent  pour  se  dé- 
barrasser des  gluaux  , plus  ils  en  sont  saisis  et  entortillés  étroitement  ; dès  qu’ils 
quittent  la  branche  où  ils  s’étoient  posés  , ils  tombent  de  roideur  sur  la  terre  ; et 
cette  chute  les  étourdit  tellement  qu’à  peine  peuvent- ils  se  remuer  dans  cet  état; 
mais  on  doit  bien  se  donner  de  garde  do  leurs  serres  en  les  ramassant  , car  ils  ne 
quittent  pas  facilement  ce  qu’ils  accrochent , quelque  chose  qu’on  fasse  ; il  faut  donc 
avoir  la  précaution  de  se  acn  ir  d’un  gant  bien  épais  pour  jes  prendre  à la  main  9 
après  leur  avoir  mis  le  pied  sur  le  corps  , et  prendre  garde  qu’ils  n’attrapent  les 
ïambes  qu’on  n’en  débarrasse  qu’avec  beaucoup  de  peine  ; on  peut  les  assommer 
d’un  coup  de  bâton  ou  du  dos  de  lu  serpette.  Les  émouchets  et  autres  de  ce  petit 
volume  ne  sont  pas  si  dangereux  que  les  buses. 

Les  corbeaux  s’y  laissent  prendre  aussi  très-souvent  ; mais  ils  ont  la  précaution 
de  se  poser  tout  au  haut  de  l’arbre  sur  les  branches  les  plus  élevées  , et  même  tout 
au  bout  ; on  les  prépare  et  on  les  tend  exprès  pour  eux  ; lorsqu’on  a dessein  d’en 
prendre  ; ils  sont  plus  forts  à proportion  que  les  buses , et  même  plus  alertes. 

Les  pies  sont  si  animées  à la  pipée  , qu’elles  détendent  un  arbre  du  haut  en  bas  ; 
elles  s’y  prennent  avec  tant  d’opiniâtreté  , qu’il  est  assez  difficile  de  s’en  débar- 
rasser ; et  quand  elles  sont  tombées,  elles  courent  avec  tant  de  rapidité  qu’on  a 
bien  de  la  peine  à les  attraper.  On  se  trouve  quelquefois  si  obsédé  de  pies  et  de 
corbeaux , qu’il  est  impossible  de  s’entendre  ; et  l'on  se  voit  contraint  pour  s’en 
débarrasser  et  les  dissiper  , de  sortir  de  la  loge  et  de  leur  jeter  des  bâtons  en  l’air 
pour  les  chasser  ; quoiquY ffarouchcs  de  la  sorte  , ils  reviennent  encore  avec  ardeur 
d’abord  qu’ils  entendent  piper. 

Les  geais  ne  sont  pas  des  derniers  à se  rendre  à la  pipée  ; ils  se  joignent  toujours 
^ aux  pics  ; les  merles  se  joignent  aussi  âux  précédens  ; et  comme  ils  sont  grands  cla- 
baudeurs  , ils  font  ensemble  un  train  étourdissant;  les  becs  des  geais  et  des  pies  sont 
& éviter  ; les  pies , les  geais  et  les  merles  sont  de  tous  les  oiseaux  qui  se  prennent 
à la  pipée  les  plus  difficiles  à attraper , à cause  de  la  vitesse  de  leurs  courses  ; 
car  ils  se  sauvent  en  courant  au  moment  qu'ils  tombent  sans  être  étourdis  de  leurs 
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chutes;  à moins  de  les  prendre  aussitôt  qu’ils  sont  tombés  , ils  s'échappent,  s'ils 
ne  sont  soutenus  de  plusieurs  gluaux  , et  s’ils  ne  sont  des  jeunes  de  l'année. 

Si  les  grosses  grives  joignent  leurs  voix  rauques  à celles  des  autres  , le  pipeur  est 
dérangé  ; car  elles  redoublent  et  augmentent  tellement  le  cri  des  autres  , qu'il  est 
impossible  de  s'entendre  , et  elles  lui  donnent  tant  d'occupation  , et  aux  a&sistans, 
qu'ils  ne  cessent  d'amasser.  On  a vu  être  occupé  à courir  ramasser  de  tous  côtés  9 
sans  que  ces  oiseaux  animés  cessassent  de  se  jeter  en  foule  et  de  tomber  comme  gré  U , 
quoiqu'ils  s'aperçussent  du  mouvement  des  chasseurs  , et  comme  les  cris  des  oiseaux 
redoublent  à mesure  qu'on  les  ramasse  , les  autres  n’en  sont  que  plus  animés  et 
plus  acharnés  à se  jeter  partout  tant  sur  l'arbre  que  sur  les  perches  ; alors  on  ne 
peut  arrêter  cette  confusion  qu'en  tuant  au  plus  vite  tous  ces  oiseaux  pour  suppri- 
mer leurs  cris,  et  en  cessant  de  piper  pendant  quelque  temps,  souvent  encore  cela 
n’est  pas  suffisant. 

Les  pinsons  se  mettent  de  la  partie  , ils  s'attroupent  en  très-grande  quantité;  et 
si  les  grosses  grives  ne  sont  point  arrivées  , ils  ne  tardent  guère  à les  attirer  , pour 
pen  qu'ils  s'en  trouvent  dans  le  canton;  ils  se  jettent  aussi  partout  indistinctement , 
et  ils  donnent  par  conséquent  beaucoup  d'occupation  à ramasser;  les  gros  becs  et 
les  pinsons  d'Ardennes  viennent  se  mêler  aux  autres. 

Ces  gros  pirers  qui  sont  comme  des  perroquets  , et  qui  ont  le  talent  do  percer 
avec  leur  bec  tous  les  arbres  , tant  durs  qu'ils  soient  , viennent  aussi  ; 1a  seul» 
curiosité  les  y attire  dans  le  moment  ; car  ils  se  prennent  plus  volontiers  en  frappant 
avec  quelque  chose  contre  l'urbre. 

Au  lever  du  soleil , à son  coucher  , et  les  instans  d'après  , sont  les  mnmens  favo- 
rables pour  prendre  de  petites  grives  et  des  merles  en  quantité  , c'est  la  la  véritable 
heure  du  pipeur  pour  en  avoir;  ce  n'est  pas  qu'ils  n'en  prennent  en  d'autres  mô- 
me ns  ; mais  ceux  qu'on  vient  de  dire  sont  communément  plus  profitables  et  plus 
agréables,  parce  que  la  chasse  est  plus  tranquille  ; aussi  ne  faut  il  faire  du  bruit 
que  le  moins  possible  , parce  que  les  oiseaux  , s'ils  ne  sont  animés  et  excités  par 
le  grand  nombre  , y regardent  de  fort  près  , et  sont  faciles  à dissiper  et  à écarter 
plus  promptement  que  le  pipeur  ne  le  désire. 

Les  rouges-gorges , quoique  moins  exquises  aux  environs  de  Paris  , à cause  de 
la  terre  sèche  et  sablonneuse  que  d^ns  d'autres  pays  , où  elles  sont  aussi  délicates  que 
les  ortolans  , ne  sont  pas  des  dernières  à s'approcher  et  à mettre  les  autres  en  train  •, 
car  la  curiosité  seule  les  fait  prendre  sur  une  perche  , tandis  qu'on  en  tend  une 
autre,  et  même  tr^s-souvent  sans  piper  , ce  qui  est  d’un  très-bon  augure,  parce 
qu'elles  attirent  d'ordinaire  les  autres  oiseaux  par  leur  petit  cri  toujours  bon  pour 
les  exciter  et  les  faire  approcher. 

L"s  rossignols  , les  mésanges  de  toutes  espèces  , les  roitelets  , les  verdiers  , les 
moineaux  , les  fauvettes  et  autres  de  différentes  espèces  , qu'il  seroit  trop  long  do 
rapporter  , se  prennent  à la  pipée  et  augmentent  le  produit  de  cette  chasse  ; tous 
ces  petits  oiseaux  sont  bons  rôtis  , fricassés  , et  meilleurs  encore  frits. 

C cmx  que  l’on  n'a  jamais  pris  à la  pipée  , sont  les  ramiers,  les  tourterelles,  les 
sansonnets  , les  linottes  , les  chardonnerets  et  quelques  autres  , à moins  que  lo 
hasard  ne  les  fasse  poser  sur  l'arbre  ; mais  ils  ne  viennent  point  au  pipeau.  Tous 
oiseaux  qui  ne  perchent  point  et  qui  n’ont  point 
chouette  , n'approchent  jamais  de  la  pipée. 
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CHAPITRE  V. 

Des  qualités  nécessaires  pour  la  chasse  des  Oiseaux . 

I A première  est  la  plus  essentielle  de  toutes  est  le  goût  ; il  n'est  jamais  sans 
adresse  ni  sans  industrie  , et  ce  sont  ces  deux  qualités  qui  conduisent  nécessaire- 
ment à la  réussite  ; il  faut  encore  être  fin  , vif,  actif  et  prévoyant  , et  que  l’ima- 
gination soit  toujours  prête  à venir  au  secours. 

La  vivacité  n'est  pas  une  des  qualités  les  moins  essentielles;  elle  renferme  l'agilité, 
la  souplesse  , et  il  y a des  chasses,  comme  la  pipée,  It  chasse  au  brai , qui  set  oient 
presque  toujours  infructueuses  , si  le  chasseur  n’étoit  doué  d'une  grande  vivacité. 

Il  faut  encore  de  la  prévoyance  ; par  exemple  , si  en  tendant  un  ballier  , on  bande 
trop  les  haumées  , il  arrivera  que  le  gibier  trouvant  de  la  résistance  , reculera  pour 
chercher  un  passage  ailleurs  , ou  sautera  par  dessus  , et  le  chasseur  manquera  s« 
proie  ; il  faut  donc  qu'aprèa  avoir  combiné  la  marche  , les  forces  , lea  ruses  et 
l'adresse  du  gibier  qu'on  veut  prendre,  avec  la  manière  d'arranger  les  pièges  quton 
lui  tend  , on  prévoie  que  rien  ne  doive  s'opposer  à la  réussite. 

Si  on  n*a  pas  l'esprit  de  ressource  et  d’invention  , on  perdra  souvent  des  occasions 
pour  lesquelles  on  ne  peut  prescrire  de  règles  ; on  suppose  dans  un  étang  une  nichée 
d'halbrans  ou  de  morillons  qu'on  ne  puisse  approcher  pour  les  tuer  à coups  de  fusil, 
et  que  le  seul  moyen  soit  de  leur  tendre  un  hallier  , en  entourant  le  canton  de 
joncs  oh  ils  font  leur  retraite  ; les  piquets  de  l'hallîer  ont  ordinairement  un  pied 
et  demi  de  longueur  , il  faut  qu'ils  soient  solidement  fichés  en  terre , de  manière 
cependant  que  le  bas  des  haumées  soit  à fleur  d'eau  ; mais  s'il  y a trois  ou  quatre 
pieds  d'eau  , et  qu'on  ne  sache  pas  suppléer  au  défaut  de  la  langueur  de  ses  piqueta  , 
on  sera  donc  obligé  d'abandonner  son  projet. 

On  remedie  facilement  à cet  inconvénient,  en  ajoutant  à chaque  piquet  une 
baguette  de  longueur  à égaler  la  profondeur  de  l'étang  ; on  tendra  après  cela  son 
hallier , selon  l'art  ; et  tournant  ensuite  le  gibier  , soit  qu'on  le  batte  au  corbeau  , 
soit  qu'on  le  traque  , on  l'amènera  au  piège  ; il  y a une  infinité  d'occasion  de  cette 
espèce,  où  l'on  doit  mettre  à profit  l'invention  , et  faire  jouer  jusqu'au  dernier 
ressort  de  l'industrie  et  de  l’imagination. 

Explication  détaillée  des  figures  représentant  les  différentes  sortes 
d* Appeaux ^ Pièges , etc,  nécessaires  à la  Pipée  et  à la  chasse 
des  oiseaux  , etc . avec  les  instructions  nécessaires  pour  les 
fabriquer. 

A «* 

Article  Premier. 

Le  figure  représenta  les  outils  que  doit  avoir  celui  qui  chasse  aux  oiseaux  , les  dif- 
férent noeuds  f appeaux , la  vache  artificielle  , la  hutte  , le  réverbère  pour  les 
canards , et  les  miroirs  à allouettes. 

Fig.  î.  Serpe  , un  des  outils  les  plus  essentiels;  elle^ert  à la  construction  de 
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presque  toutes  les  autres  machines;  dans  les  pipées  on  l'emploie  à abattre  les  grosses 
branches , à préparer  l'arbre  , et  c.  ; son  extrémité  a conserve  beaucoup  du  son 
épaisseur  , et  fait  très-peu  le  crochet. 

Fig  2.  Serpette  , elle  sert  à couper  les  petites  branches  dans  la  construction  d'une 
pipée  , il  faut  toujours  que  l'endroit  b soit  très* tranchant  , afin  de  pouvoir  commo- 
dément en  aiguiser  les  bouts  des  raquettes  , rejets,  volans  , etc.  qu'ou  appuie  sué 
le  genou  garni  d'une  genouillère  , fig.  13. 

Fig  3.  Canif  Ce  canif  a deux  lames  , il  sert  à aiguiser  les  gluaux  , les  marchettes 
sîes  rejeta  , raquettes  , etc.  la  lame  courbée  c est  celle  dont  on  se  sert  préférable» 
anent  à l'autre.  ' 

Fig.  4*  Couteau  camartî.  Ce  couteau  est  très  commode  et  trè*-expéditif  ; sa  lame 
est  arrondie  à son  extrémité  d f afin  qu  elle  ne  blesse  point  eu  la  fenn  ni  ; le  mancht 
•e  fait  tout  en  fer  , ou  Ion  en  garnit  solidement  les  creux  ay  b,  se  nomment  arrêts  , 
lorsqu'on  veut  couper  un  petit  morceau  de  bois  de  la  grosseur  du  petit  doigt  ; par 
exemple  , on  le  met  dans  un  arrêt  , puis  fermant  la  lame  et  la  pressant  avec  force  , 
on  le  coupe  uniment , observant  de  le  tourner  dani  l'arrêt , pour  que  la  lame  avance 
toujours  de  la  circonférence  au  centre.  Il  est  très- commode  pour  les  tendues  des 
raquettes  et  des  rejets  , et  n'est  pas  plus  coûteux  qu'un  autre. 

Fig.  5.  Couteau  de  saint  -Claude  , ou  Eustache- Dubois . Ce  couteau  qu'on  peut 
•e  procurer  avec  facilité  est  préférable  à tout  autre  dans  les  tendues  des  collets  à 
piquets  ; l'étoife  en  est  tendre  ; pu  peut , mais  sans  beaucoup  de  précaution  , lei 
affiler  sur  le  tranch.mt  d'une  serpe  ; et  ils  cassent  plus  rarement  que  des  couteaux 
de  prix. 

Fig.  6.  Masse  d pic . On  ne  peut  sans  secours  tendre  les  filets  à alouettes  , la 
ridée  , et  en  gênerai  tous  les  pièges  dont  un  certain  nombre  de  piquets  doivent  être 
solidement  fichés  en  terre  ; sa  partie  supérieure  , en  forme  de  masse  b p sert  à 
planter  les  piquets  , et  l'inférieure  a se  terminant  en  pointe  , à creuser  la  terre  dans 
la  chasse  du  filet  àalou<tt(*s  ; l'endroit  où  se  met  le  chasseur  est  une  fosse  creusé# 
en  terre  , qu'on  nomme  forme  ; il  faut  un  pic  pour  le  faire. 

Fig.  7 Broche  , cette  figure  représente  une  broche  m , avec  laquelle  on  pçrçoif 
t autrefois  les  riMjnettcs  ou  sauterelles  ; le  mam  he  se  nomme  matrice  , il  est  construit 
de  façon  qu’il  y a une  vis  a , qui  sert  à maintenir  le»  différentes  broches  qu'on  j 
met  après  être  rougies  au  feu.  L'avantage  qu'on  en  tire  , c'est  qu’on  ne  se  brûle 
point , et  qu’on  est  dispensé  d'attendre  , puisque  pendant  qu'on  se  sert  d'une  broche 
les  autres  sont  au  feu.  0 

De  ces  broihea  , les  unes  sont  rondes  , les  autres  carrées  ; mais  lea  extrémités  00  , 
frg.  8 , qui  doivent  entrer  dans  la  matrice  , doivent  toujours  être  égales  entre  elles. 

Fig.  9.  B ercoire  Cet  instrument  propre  à percer  les  raquettes  , a bien  des  avan- 
tages sur  les  précédons  , on  va  be  uroup  plus  vite  ; on  se  sert  d’une  vrille  que  l’on 
casse  au-dessus  de  sa  vis;  on  en  affile  l'extrémité  n,  en  forme  de  petite  gouge,  il 
faut  que  ses  côtés  soient  tranchans.  Cet  instrument  perce  aisément  le  bois  sans  le 
faire  éclater  , et  le  trou  est  net  et  rond  ; cet  outil  devient  inutile  à ceux  qui  font 
leurs  sauterelles  ou  raquettes  à trous  carrés. 

Fig.  10.  ciseau  plut , son  extrémité  p est  aiguisée  , et  les  deux  côtés  sont 
tranchans  ; il  sert  à faire  les  trous  carrés  des  raquettes. 

Fig.  il.  Le  quarele t,  c’est  un  instrument  de  nouvelle  invention  , qui  sert  à 
tailler  la  feuille  à frouer  ; l'extrémité  q est  creuse,  carrée  et  coupante^;  le  trou  quVIU 
fait  est  net  et  a'expote  point  le  froueur  à donner  de  faux  tons  ; les  pipeurs  sont 
Tome  II/.  A a a a a 
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dan»  l’iiuga  de  faire  ce  Iroti  avec  leurs  dcn’s  ou  des  ciseaux  , aprèa  avoir  plié  U' 
feuille  en  quatre  ; mais  il  arrive  presque  toujours  qu’elle  se  casse  , et  ne  conser- 
vant plus  l’élasticité  qui  lut  est  nécessaire,  on  s'expose  à donner  de  faux  coups,, 
inconvénient- que  prévient  l’usage  du  quarclet. 

Fig.  12  (renouiilère , calotte  de  chape*u,  à laquelle  on  attache  dont  forts  rubans 
de  fil,  le  cô:é,  a , de  la  figure  première,  se  trouve  devant  la  rotule  qu’il  garantit 
des  coups  de  srrpette  que  l\  rnal-adresse  pourvoit  laisser  échapper  ; l’échancrure  aux 
angles  de  laquelle  sont  attachés  les  rubans,  bb  , embrasse  le  bas  de  la  cuisse»  On 
lié  cette  machine  assez  fort  pour  qu’elle  ne  tourne  pas*,  ceux  qui  n’ont  pas  l’habi- 
tude d'aiguiser  sur  leurs  genoux,  sont  exempts  de  se  servir  de  genouillère. 

Fig.  i3.  Carton.  Les  pi  peurs  s’en  servent  pour  envelopper  leurs  glu  aux  , d'un  1-irge 
morceau  de  cuir  ou  de  toile  cirée,  ou  d écorce  de  cerisier,  qu’ils  nomment  carton; 
à un  des  cAtés,  ri,  ils  attachent  une  bandelette  de  cuir,  ou  seulement  un  fort  ruban 
de  fil , faisant  attention  de  rouler  toujours  sur  les  gluaux  , oo  . le  côté  opposé  à 
Celui  où  est  attaché  le  ruban.  Les  cartons  de  cuir  sont  préférables  à cause  de' leur 
durée , et  parce  qu'ils  sont  plus  propres. 

Fig.  14.  Boite  de  fer  blanc  ou  de  cuivre,  qui  sert  à renfermer  les  instrumens  à 
piper  1 1 à frouer. 

Fig  i5.  Nœud  coulant  simple.  C'est  le  premier  et  le  plus  usité  des  noeuds;  il  est 
simple,  parce  qu’il  n’a  qu’un  chef,  a , et  une  bouche,  è,  c’est  le  noeud  de  toutes 
les  espèces  de  collets.  . • 

Fig.  16.  Noeud-coulant  double,  parce  qu’il  est  è deux  chefs. 

Fi8  17.  Noeud-  chaînette , ainsi  appelé,  parce  qu’il  représente  assex  bien  1rs 
anneaux  d’une  chaîne.  C’est  cette  espèce  de  noeud  qui  se  pratique  ordinairement 
dans  les  cordes  de  raquettes.  On  les  fait  aussi  à noeud  fixe  , mais  cela  est  biea 
moins  commode  , et  la  détente  en  est  plus  dure,  car  le  principal  avantage  qu’on 
setiro  de  ce  noeud,  est  qu’il  adoucit  la  détente,  et  qu’on  l'avance',  qu’on  le  recule 
à volonté,  depuis  m , jusqu’à  o ; le  noeud  coulant  double  qui  retient  l'arrêt  se  fait  à. 
son  extrémité,  H. 

Fig.  18.  Noeud , proprement  dit.  Il  est  toujours  à doux  chefs  entièrement  opposés  , ' 
aa.  C'est  ce  noeud  qui  est  d usage  dans  les  lacets  ; un  des  chefs  est  solidesut-nt  atta- 
ché tandis  que  l’autre  est  libre,  pour  être  tiré  par  le  chasseur,  quand  l’occasion  se 
présente. 

Fig.  19.  Noued fixe.  Il  diffère  du  deraier  en  ce  que  les  deux  chefs  sont  unis  intf- 
méunnt  , et  lorsqu’on  a mis  le  cordeau  en  double,  on  fait  un  noeud  , proprement 
dit,  vo.et.  K,  Jig.  19  On  ne  fait  pas  d’autre  noeud  aux  cordes  a sauterelles  ou 
raquettes  , à l’extrémité  opposée  à celle  où  se  trouve  l’arrêt. 

Des  Appeaux  naturels . 

On  appelle  naturels  les  appeaux  qui  se  font  sans  le  secours  d’aucune  mtuiiine 
artificielle,  les  hommes  ne  naissent  pas  avec  l’art  d’appeler  toutes  sortes  d'oiseaux  , 
mais  seulement  avec  des  dispositions  que  L’exercice  développe-,  et  qm^’cxpérirnce 
perfectionne.  On  voit  tous  le»  jours  qu’a»ec  la  bouche  et  Wa  doigts  on  peut  mieux, 
même  qu’avec  les  m .dîmes  les  plus  artulvmvnt  construites,  appel*  r les  alouettes, 
bec  figues  , pinsons,  moineaux,  chardonnerets,  liuottes , Verdier  s , gorges  rouges  , 
gros-bccs,  mélanges,  grives,  merles,  étouçue-ujt  > c.ulles,  perdrix,  canards,  tour- 
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terellet  f coucous  , et  c.  C'est  pour  un  oiseleur  un  talent  heurtux  qu’il  doit  toujours 
cultiver  arec  soin. 

Fg.  20.  Appeau  d'alouette , avec  un  noyau  de  pêche.  Il  n’y  a point  d’appeau  dont 
IVspèce  ait  acquis  tant  de  variétés  que  celle  des  appeaux  d alouettes.  Un  des  plus 
anciens  fut  celui  qu’on  fit  avec  un  noyau  de  pêche  usé  sur  une  meule  à aiguiser  les 
outils,  percé  des  deux  côtés,  d’un  trou  égal  en  grandeur  et  vidé  ensuite.  Sa  bonté 
consiste  dans  un  ton  clair  et  nourri  , imitant  le  cri.  que  les  alouettes  font  eu  s’ap- 
pelmt;  il  est  fort  en  usage. 

Fig.  ai.  Espèce  d’appéaux,  en  forme  de  bouton,  plat  d’un  côté  et  convexe  de 
l’autre  ; on  y soude  une  petite  att  che  , a , dans  laquelle  on  passe  un  fil  qui  sert 
à le  pendre  à l’habit  ; on  se  sert  de  cet  appeau  avec  d’autant  plus  d’avantage  , 
qu’on  peut  en  appeler  , et  1rs  alouettes  , et  les  bec-figues  , linottes  , et  c.  On  ne 
fait  que  serrer  un  peu  les  lèvres,  en  !e«  a'anr.ant  d’un  demi-travers  de  doigt,  ce 
qui  rend  les  tons  doux  et  imitatifs. 

Fig.  23.  Appeau } d’une  autre  espèce,  qui  ne  diffère  dn  précédent  qu’en  ce  que 
ses  deux  côtés  sont  unis  , ce  qui  l’approprie  moins  à U forme  de  la  bouche  , et  par 
conséquent  le  rend  moins  incommode,  du  reste  les  usages  en  sont  les  mêmes.  Toutes 
ces  espèces  d appeaux  se  mettent  entre  les  dents  et  les  lèvres  ; le  sifflement  est 
causé  par  l’air  extérieur  qu’on  retire  è soi  , et  qu*  la  langue  module. 

Fig.  23.  Appeaux  d'allouette  , d’une  structure  toute  différente,  sa  partie  supé- 
rieure /r,  a3  y se  inet  , entre  les  lèvres  , et  l’air  conduit  par  le  petit  canal  /,  sur  l’ou- 
verture de  la  boule  d , contrefait  très-bien  le  cri  de  i'allcueUe  ; on  y souJe  une 
petite  attache  n , qui  sert  a le  pendre  à l’habit  au  moyen  d’un  fil. 

Fig.  34.  Appeau  de  perdrix  grises.  Quoique  les  appeaux  de  perdrix  ne  diffèrent 
des  appeaux  d’allouette  que  par  la  grandeur,  la  conformation  étant  presque  1a  même, 
cependant  la  manière  de  les  mettre  en  usage  est  bien  différente.  La  fig.  24  est  celle 
d’un  appeau  de  perdrix  grise,  vu  de  côté;  il  est  .plat  des  deux  côtés,  excepté  -que 
du  centre  il  s’élève  un  petit  bouton  , qui  ressemble  assez  bien  à un  mamelon  , ce 
bouton  doit  se  trouver  par  devant , quand  l’appeau  est  entre  les  dents  et  les  lèvres; 
le  cri  de  la  perdrix  est  d’autant  plus  difficile  à imiter  , qu’il  y a un  roulement  «pie 
doit  faire  la  langue  sur  le  passage  de  fuir  de  l’extérieur  *à  l’intérieur.  Ce  n’est 
qu’uprés  bien  de  l’étude  qu’on  contrefait  paifaitemcut  la  perdrix  grise  , elle  vient 
facilement  au  appeau. 

Fie.  2.5,  Appeau  dont  on  vient  de  porler  , est  ici  de  la  grandeur  ordinaire  et  vti 
de  face.  On  doit  observer  de  faire  le»  deux  tables  parfaitement  égales  en  tout;  U 
convexité  du  bouton  qui  se  trouve  à chaque  table  , doit  être  la  même,  il  faut  que 
•on  épaisseur  soit  bien  moindre  que  Celle  du  reste  d«  la  table. 

Fig.  26.  Appeau  de  perdrix  grise  , en  forme  de  bouton.  De  tous  1rs  appeaux  de 
perdrix  grises,  il  n’y  a en  pas  de  préférat^e  à celui  - ci  et  en  suivant.  Plat  «l’un  côté 
et  convexe  de  l’autre  , il  s’accommode  fort  bien  à la  forme  interne  des  lèvres  , et 
à tous  les  avantages  qu’on  peut  retirer  des  autres.  La  calotte  ou  table  convexe  doit 
être  de  moitié  moins  épaisse  que  la  table  de  dessous  ; on  relire  également  à soi  l’air 
extéiieur  pour  former  le  cri  des  perdrix.  On  y soude  une  attache  o qui  sert  à y 
passer  un  fil. 

Fig.  27.  Même  appeau  vu  Je  face  , il  ne  diffère  du  précédent  que  parce  que  celui-ci 
représente  un  appeau  vu  de  côté,  et  l’autre  le  même  appeau^vu  de  sa  face  convexe. 

Fig.  28.  Appeau  de  coucou , appeau  de  tourterelle  , cet  appeau  se  fait  ou  de 
corne  ou  d’os  ou  d’ivoire,  et  même  de  bois,  il  y a à son  extrémité  /,  un  trou  qui 
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étant  bouché  avec  1«  doigt  , doit  baisser  le  son  de  deux  tons  pleins , et  par  consé- 
quent l’élever  étant  débouché.  Qu’on  se  rappelle  ici  le  cri  du  coucou  ; il  ne  chante 
que  par  tierce  majeure,  ses  tons  sont  ceux  d’un  fa  dièse  et  d’un  re  de  la  seconde 
octave  d’une  flûte  d’amour  ordinaire , tels  doivent  être  par  conséquent  les  sons  du 
appeau  dont  on  donne  la  figure.  La  tourterelle  n’a  qu’un  roucoulement  monotone,  qui 
•sLsur  le  ton  du  fay  son  que  rend  le  trou  ty  débouché.  Cet  instrument  n’est  pas 
encore  connu  , mais  est  très-bon. 

Fig.  19.  Appeau  de  pluviers.  L’appeau  de  pluviers  se  fait  de  l’os  de  la  cuisse 
d’un  moiÜton  , il  a pour  l’ordiuaire  trois  pouces  et  demi  de  long.  A son  extrémité 
a , se  trouve  l’embouchure  qu’on  accomodc  en  sifflet  avec  de  la  cire:  on  fait  dans 
sa  longueur  deux  autres  trous  , dont  un  a , est  aussi  fermé  de  cire  ; si  le  son  est 
trop  obscur,  on  se  réserve  d’y  faire  une  petite  ouverture  avec  une  épingle;  l'autre 
trou  b , s’ouvre  et  se  ferme  avec  le  doigt  dans  l’occasion.  A sou  extrémité  d, 
s’attache  un  fil  qui  sert  à le  pendre  à la  boutonnière  , au  défaut  de  cet  appeau  , on 
se  sert  d’un  morceau  de  bois  fendu,  long  de  trois  pouces  et  demi  ; on  met  dans  la 
fente,  préparée  pour  cela,  une  feuille  de  lierre  ou  de  laurier;  cette  espèce  d’ap- 
peau, rend  parfaitement  le  cri  du  vanneAU  , les  pluviers  viennent  à l’appeau  de 
vanneau. 

Fig.  3o.  Appeau  des  perdrix  rouges  : il  se  fait  d’un  morceau  de  bois,  creusé 
comme  la  figure  le  démontre  ; à une  de  ses  extrémités  £ , se  met  une  plume  ou  un^ 
tuyau  de  cuivre  ou  de  fer  blanc,  dont  l’autre  extrémité  aboutit  à un  tuyau  de  ren- 
contre plus  gros  , qui  se  fait  également  de  fer  blanc,  de  cuivre,  ou  de  l’os  de  la 
cuisse  d'un  lièvre.  Il  y en  a de  plusieurs  espèces,  dont  la  forme  paroîl  avoir  été 
toujours  arbitraire. 

Fig.  3t.  Courcaillet  ou  appeau  de  caille  k bourse  platte.  Le  sifflet  de  ce t ap- 
peau se  fait  d’un  os  de  la  cuisse  de  mouton  , que  l’on  fait  tourner  et  unir  , inté- 
rieurement surtout , on  lui  laisse  deux  pouces  et  demi  de  longueur  à un  bon  tra- 
vers de  doigt  de  l’extrémité  o , on  perce  un  trou  rond , et  on  fait  en  'sorte  que 
le  bord  du  trou , opposé  à l’embouchure , soit  coupant  et  en  coulisse  , pour 
que  les  sons  deviennent  doux.  On  accommode  avec  de  la  cire  l'extrémité-  de  l’o» 
en  forme  de  sifflet,  l’autre  extrémité  jt  , se  bouche  entièrement  de  cire,  et  si  pour 
rendre  le  son  de  la  caille  femelle  , qui  approche  assez  du  cri  d'un  grillon  , à ceci 
près  qu’il  est  plus  obscur  , il  fjlloit  faire  une  ou*  erture  à cette  extrémité  bouchée,  on 
ac  serviroit  d’une  épingle  pour  agrandir  le  trou  par  degrés,  jusqu’à  ce  que  l’on 
soit  parvenu  au  ton  que  l’on  cherche.  Bien  des  chasseurs  préfèrent  l’os  de  la  cuisse 
d’un  lièvre  ou  chat  , et  encore  mieux  celui  de  l’aile  d’un  héron  ou  d’un  oie  ; il 
est  vrai  qu’ils  sont  exempts  de  les  faire  tourner,  mais  aussi  n’en  sont- ils  jamais 
si  propres,  et  l’on  doute  qu’ils  soient  aussi  lions.  La  bourse  A se  fait  de  peau  que 
l’on  coud  à petits  points  serrés  , pour  que  l’air  ne  s’échappe  pas  facilement  par  Ica. 
ouvertures  que  laisseroit  une  couture  lâche.  On  emplit,  de  crins  bouillis  cetto  petite 
bourse,  et  on  attache  à sa  pointe  le  sifflet  avec  un  fil  fort  et  ciré. 

Pour  bien  jouer  de  cette  espèce  d’appeau  , on  en  étend  la  bourse  sur  la  peaume 
de  la  main  g niche  , quelques-uns  la  maintiennent  avec  le  doigt  indice  de  la  même 
main;  on  frappe  ensuite  mollement  sur  ce  doigt  avec  le  derrière  du.  pouce  de  la 
tnaiu  droite  , et  quand  on  ne  tient  pas  la  bourse  avec  un  des  doigts  de  la  main 
g.iuche  étendu  sur  elle  , on  la  frappe  également  avec  le  derrière  du  pouce  de  la. 
main  droite  , ou  avec*4es  doigts  indices  et  du  milieu  , pouivu  qu’ils  soie  ut  as&cx. 
mois  pour  rendre  le  cri  du  grillon.. 
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Fig.  3*.  Appeau  de  Cailles  en  spiral.  La  bourse  de  cet  appeau  est  à spirale  , ceux 
qui  n'ont  pas  assez  d'adresse  pour  jouer  de  celui  dont  on  vient  de  parler  , préfèrent 
cette  espèce-ci  , attendu  qu'il  ne  faut  que  pousserais  bourse  par  son  cordon  /,  pour 
tirer  des  sons  qui  y encore  qu'lis  imitent  celui  du  grillon  , ne  sont  jamais  si  doux 
ni  si  parfaits  que  ceux  du  premier.  6a  construction  relativement  au  si  filet  est  la 
même.  Quoiqu’il  y en  ait  cependant  beaucoup  dont  les  sifHets  sont  de  bois , la 
bourse  est  montée  sur  un  Hl  de  fer  tourné  eu  spiral  , et  qui  se  termine  par  un 
anneau  , où  l’on  passu  une  attache  l.  On  tient  d'une  main  l'appeau  par  son  sifflet , 
et  de  l'autre  l'attache  l , observant  de  mouvoir  à petits  coups  la  bourse  B , qui 
fait  le  même  effet  que  le  battement  des  doigts  sur  celle  de  1 appeau  précédent. 

Fig.  3a  et  33.  Pipeaux  des  anciens.  La  figure  3a  est  celle  d un  appeau  de  la 
plus  ancienne  date;  un  petit  morceau  de  bois,  antuillé  et  uni  dans  son  entaille, 
si* r voit  de  base  à uue  languette  faite  il  un  petit  ruban  de  soie  , qui  étoit  recouverte 
par  une  petite  piece  de  bois  que  la' figure  2 représente  , il  y restoil  un  intervalle 
où  on  auroit  à peine  passé  U pointe  d'un  couteau. 

Une  autre  espèce  d'appeau,  qu'on  nomme  vulgairement  pratique  , guère  moins 
ancienne  que  la  précédente  , est  faite  d’une  lime  de  f*  r blanc  ou  de  plomb  recourbée 
à ses  deux  extrémités  bb  , ftg.  34  sur  une  autre  moins  longue  ; un  petit  ruban  fait 
l'office  de  languette. 

35.  Feuille  de  chiendent,  qui  sr rt  aux  pipeurs  modernes.  C'est  le  fatal  apj>e«u 
qui  conduit  à leur  fin  presque  tous  les  oiseaux  , dont  la  haine  pour  la  chouette  , ou 
moyen  duc  est  irréconciliable  : on  n'a  pas  trouvé  tout  de  suite  le  vrai  moyen  d'em- 
ployer avec  fruit  cette  feoille;  ce  n'est  qu'a  près  s’en  être  long-temps  servi  dans 
les  appeaux  ci- dessus,  à défaut  de  ruban  et  notamment  dans  celui  que  la  figure  37 
représente  , qu’ou  s'est  familiarisé  avec  L’avantageuse  maniéré  de  s'en  servir  entre 
les  lèvres 

Voici  les  moyens  de  bien  connoître  l'herbe  à pîpcr.  • 

11  y a bien  des  espèces  de  chiendent  qui  croissant  dans  les  bois*,  mais  il  n'en 
est  qu'une  sur  laquelle  le  pipeur  j«Ue  sou  choix  , U feuille  en  est  fort  mince  , cou- 
verte d'un  duvet  pre»qu'in>ensibl-j  à la  vue  , n'ayaht  qu'une  très  légère  côte  dans 
son  milieu  , et  ne  fdismt  point  le  carrelet.  La  figuie  4°  en  donne  le  port  , les 
moyennes  feuilles  sont  celles  que  l’on  choisit  par  préférence , de  crainte  que  se 
servant  des  feuilles  radicales , la  résistance  qw  offriront  à l'air  leur  épaisseur  , ne 
donne  que  des  sons  durs  et  criards;  et  1 $ prenait  trop  prêts  de  la  cime,  elles 
n’exposent  À donner  de  faux  tons , venant  à casser  ou  se  déc.hürr  par  leur  trop 
de  fragilité  ; il  faut  qu'elles  soient  vertes,  mais  elles  n'en  vah  nt  pas  moins  quoique 
fan  nées. 

Il  y a une  autre  espèce  de  chiendent  qui  ne  se  trouve  pas  dans  tous  les  bois  ; 
mais  il  y en  a une  autre  espèce  , qui  peut,  en  l'apprêtant , suppléer  à son  défaut  : 
elle  a à peu  près  le  même  \ ort  , ft  ne  diffère  de  li  précédente  que  parce  q u'elle 
est  fort  velue  , et  que  ses  soies  sont  grandes  et  roidet.  On  en  cueille  'une  demi- 
douzaine  de  feuilles  trois  heures  au  moins  avant  de  s'en  servir,  ou  le»  met  pendant 
quelque  temps  entre  trois  ou  quatre  doub  es  de  papier  gris  imbibés  de  vinaigre  et 
d'eau  , ce  qui  les  rend  souples  et  amorties  , leurs  poils  ne  deviennent  plus 
un  obstacle  au  contact  de  Fait,  et  oh  peut  en  tirer  des  sons  aussi  doux  que  du 
chiendent  à piper;  il  faut  oba-rver  de  ne  le»  rer  de  L boîte  qu’au  moment  de  s'en 
servir  ; tar  elles  s’endurciroient , et  en  séchan*  ne  evneudro.ent  bonnes  à rien. 

Les  moyens  de  bien  pip^r  sont  le  du  gt  indi.e  tl  le  pouce  de  chaque  main  , et 
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qui  doivent  tenir  l'herbe  entre  lis  livres.  Il  ne  faut  pas  qu*elles  soient  intiuiém-nt 
jointes  à la  feuille  , ni  que  l’herbe  touche  les  dents  , la  langue  en  se  baissant  et 
voûtant  par  intervalle  contre  le  palais,  augmente  et  diminue  par  mesure  la  capacité 
de  la  bouche  , et  l'air  qui  doit  frapper  la  feuille  en  reçoit  des  modifications  qui 
imitent  les  cris  lents  et  plaintifs  de  la  chouette  : quand  aux  treoiblemens  que 
le  pipeur  fait  de  moment  à autre,  ils  sont  monotones,  et  viennent  du  gosier 
seulement. 

Comme  il  est  très-difficile  de  bien  piper  avec  l'herbe  , et  qé'il  y a pende  personnes, 
qui  y réussissent  parfaitement , on  n’a  point  encore  abandonné  totalement  les 
pipeaux  de  bois,  de  fer  blanc  , et  c. 

Fig.  36,  37,  38.  Pipeaux  , dont  on  se  sert  encore.  La  fig.  36  est  celle  d'un 
des  pipeaux  les  plus  usités;  il  se  fait  découdre  ou  de  chêne  vert  que  l’on  entaille, 
comme  la  figure  le  représente  très-bien;  ou.  en  unit  bien  l’endroit  taillé,  puis  ou 
lève  adroitement  une  languette  a , que  l'on  r nd  la  plut  mince  qu’on  peut , en  la 
ralissaut  arec  un  in  ►rce.tu  du  verre  ou  un  canif.  La  ligure  3ç  représente  la  pièce 
do  bois  qui  doit  remplir  le  vide  de  l'entaille;  ello  doit  être  un  peu  creusée,  pour 
que  la  languette  ait  la  liberté  de  frémir  , afin  de  pouvoir  donner  du  son. 

Fig  37.  Autre  espèce  de  pipeaux  encore  isstz  usitée  maintenant;  il  y tn  ai 
languettes,  mais  U plupart  n’y  sont  pas.  On  y met  une  feuille  de  chiendent , on  une 
pièce  d'épiderme  de  cerisier;  c’est-à-dire,  une  petite  peau  transparente  , qui  recouvre 
toute  la  superficie  de  Pécore#  proprement  dite. 

1 ig.  38,  pipeau  de  l’espèce  pré.  édente  ; il  est  à languette  à.  On  le  fait  ou  de 
saule,  ou  de  chêne,  ou  découdre,  et  même  de  sarment;  l’écorce  de  ce  dernier  sert 
de  languette.  On  en  lie  les  doux  pièces  avec  un  fil  aux  lietfx  bouts , comme  on  ha 
-voit  dans  la  figure  6. 

{gc  petit  morceau  de  bois  qui  doit  remplir  le  vide  de  l’entaille  de  la  fig-  36, 
doit  être  de  même  largeur  «pie  le  pipeau  , il  doit  couvrir  la  languette  , et  être  un  peu 
.creusé  par  dessous  , comme  on  le  voit  dans  la  fig  3ÿ. 

Fig.  40.  L’herbe  à piper  croit  par  toute  U France,  niais  plus  abondamment  dans 
les  bois  médiocrement  sombres  et  humides  : on  ne  la  trouve  que  rarement  dans  Ica 
endroits  sec  s et  pierreux. 

Fig.  41.  Appeaux  à frouer  , il  n’y  en  a pas  de  plus  usités  , et  de  plus  commodes 
que  la  feuille  de  lierre  : on  la  dispose  comme  dans  la  fig.  35.  Elle  est  tournée  de 
façon  qu’elle  représente  assez  bien  un  cène,  dont  la  pointe  serait  en  b s:  on  la 
tient  avec  les  trois  premiers  doigts  d'une  main  , observant  que  la  pointe  de  ce  cône 
remplisse  l’intervalle  que  laissent  Iff  extrémités  des  trois  doigy»  «mis entre  eux. 

Quoiqu’il  ne  soit  pas  si  difficile  de  frouer  que  de  piper,  il  faut  encore  de  l'expé- 
rience pour  y réussir:  on  ne  peut  se  flatter  de  bien  frouer,  si  011  n’imite  les  diffé- 
rons cris  des  geais,  merles,  d rennes  , etc.  On  se  propose  en  frouant  de  peindre  l.i 
crainte  des  oiseaux  , l'envie  de  se  venger,  de  crier  l’alarme  ; on  un  mot,  de  demander 
secours  comme  dans  un  moment  pressant. 

Fig.  43.  Feuille  de  lierre , duns  le  milieu  de  laquelle  on  fait  un  trou  4 avec  Pins- 
trtimcnt  représenté  par  la  fig.  If.  Puisque  tout  dépend  presque  de  bien  frouer,  on 
ne  doit  donc  rien  négliger  de  tout  ce  qui  peut  y concourir  ; c’est  pourquoi  si  on  ne 
se  munit  pas,  avant  de  commencer  s\  pipée,  d’une  douzaine  de  feuilles  de  lierre 
toutes  percées,  et  d'autant  de  feuilles  «le  chiendent , on  s’expose  à la  manquer. 

Fig.  48.  Nouvel  instrument  à frouer,  il  est  en  acier^  sa  laine  00  n’est  pas  tran- 
chante , mais  assez  mince  cependant  pour  qu'en  l'approchant  de*  lèvres  , l’issue  de 
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l'air  h or»  de  la  bouche,  produise  un  frouanent  et  un  ehouchcment  tris- imitatif  : 
Cette  lame  sert  de  manche  à un  petit  marteau  aussi  d’acier  ic  , avec  lequel  on 
appelle  les  pics.  On  est  presque  sûr  , quand  on  entend  un  pic  aux  environs  d’un* 
pipée,  de  le  prendre  bientôt:  ces  oiseaux  frappent  sur  les  arbres  avec  grand  bruit, 
et  s’appellent  ainsi  mutuellement  ; de  façon  que  quand  on  est  prévenu  qu’on  a des 
pics  pour  \oisin$,  on  saisit  le  moment  où  ris  frappent  pour  frapper  plus  fort  qu’t ux  , 
faisant  attention  de  cesser  presqu’aussîlôt  qu’eux. 

Fig.  44*  Nouvelle  machine  à frouer , elle  est  d’argent  et  d’ivoire. 

Lorsque  la  lame  d'ivoire  est  fermée,  elle  remplit  imparfaitement  le  vide  que 
laissent  les  côtés  de  la  machine  d’argent,  fjite  à l’imitation  d’une  feuille  de  lierre  pliée 
à laquelle  on  a fait  un  trou  : elle  est  mince  du  côté  r et  épaisse  du  côté  n où  se 
trouve  attaché  le  tenon,  de  façon  qu’on  peut  s’en  servir  d’ ibord  comme  une  feuille 
de  lierre , et  encore  comme  de  la  machine  que  l’on  a décrit  précédemment  On  y 
a tache  un  fil  df  qui  sert  à la  pendre  au  cou  du  pipeur. 

Fig.  4 5 • Pièce  de  monnoie  propre  à frouer’.  toute  incommode  que  soit  la  méthode 
de  frouer  avec  une  pièce  de  monnoie  plilfc,  il  y a encore  bien  des  pipeurs  qui  s’en 
servent  avec  fruit. 

Fig.  46.  Corps  d’une  vache  artificielle  dont  l’ingénieuse  composition  est  nouvelle- 
ment venue  > elle  se  porte  sur  les  épaules  avec  des  bretelles  aa  , comme  une  hotte. 
Lille  ne  doit  pas  peser  plus  de  dix  huit  ou  vingt  livres.  Voici  les  moyens  de  1% 
construire. 

On  commence  par  faire  une  cage  ou  châssis  de  bois  léger  de  la  longueur  d'une 
vache,  en  la  mesurant  depuis  les  épaules  jusqu  à la  queue;  au  derrière  de  la  cage  et 
en  dt  dflus  doivent  être  attachés  deux  morceaux  de  bois  de  la  longueur  de  la  tournure 
des  jambes  d une  vacée.  Les  quatre  membres  principaux  de  la  cage  ont  deux  pouces 
d’écarisssge  , et  les  traverses  sont  proportionnées  : tout  doit  être  à tenons  solidement 
cmro  mehés  1 1 colés,  afin  qu’en  la  portant , on  n 'entende  pas  le  moindre  criaille- 
ment. On  attache  sur  le  châssis  quatre  cerclés,  dont  le  diamètre  est  égal  à la  grosseur 
d’une  vache  ; le  premier  doit  être  lorr,  et  on  le  garnit  de  bourre  pour  que  le  porteur 
n’en  soit  point  incommodé:  on  couvre  , après  cela  , d'une  toile  légère  tout  la  corps 
de  la  vache,  et  on  la  coud  après  chaque  cercle,  ou  bien  on  U colle  seulement  *, 
les  cuisses  et  les  jambes  se  garnissent  de  tuonsse  ou  de  paille,  et  1a  queue  se  f.it 
d’une  corde  effilée  par  un  bout.  Toute  la  machine  doit  être  peinte  à l’huile;  cir 
si  elle  l’étoit  à la  colle,  Ips  brouillards,  rosées,  etc.  auxquels  on  est  souvent  obligé 
de  l’exposer  en  enlè' «sroient  la  couleur. 

Le  chasseur  doit  avoir  une  grande  culotte,  ou  pantalon  fait  de  toile  de  mé.oo 
couleur  , sur  la  ceinture  duquel  doivent  tomber  les  barbes  d du  domine  , fig.  47. 

La  fig.  a de  la  même  planche  , représente  latè*e  de  la  vache  qui  doit  se  porter  coraux) 
un  domino  ; elle  se  fuit  de  carton  » exepté  les  côtés  qui  doivent  etre  souples  et  flexibles 
pour  que  le  chasseur  puisse  ajuster  son  gibier  sans  trouver  d’obstacle.  11  faut , lorsqu’on' 
est  vêtu  du  domino,  pouvoir  découvrir , du  premier  coup-d’oeil , le  canon  de  son 
fusil , horizontalement  d’uo  bout  à l’autre. ‘Toute  la  tète  se  recouvre  d’une  toile  qu’on 
peint  comme  on  a fait  de  la  vache.  Le  roi  b , également  de  toile.,  doit  être  assez 
long  pour  pouvoir  s’étendre  do  quelques  pouces  sur  le  d*»i  ; ci  les  barbes  d , sous 
lesquelle»  les  bras  du  chasseur  sont  caches,  doivent  passer  la  ceinture  du  pantalon. 
On  peut  y attacher  des  cornes  naturelles,  sans  prendre  la  peine  d en  faire  d’artifi- 
cielles. 

Quoique  la  vache  soit  assez  bien  imitée  pour  faire  illusion,  même  aux  hommes , 
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on  b Vu  approcherait  point  encore  le  gibier,  si  on  ailoit  à grands  pas  et  en  direc- 
tion de  son  côté  ; il  faut  l’approcher  en  tournant  et  souvent  baisser  la  tète  pour 
imiter  une  rache  qui  paît:  on  va  d'autant  plus  doucement  que  l'ouen  est  plus  proche  , 
surtout  si  cVst  aux  oies  sauv.-iges  que  l'on  f.iit  la  chasse.  On  a soin  de  tourner  Ir  côté 
tu  gibier,  plus  souvent  que  latête.  parce  que  les  grands  yeux  c , qu’on  est  obligé  de 
Laisser,  pourraient  lui  faire  soupçonner  quelque  mystère.  Lorsqu'on  est  arrivé  à portée 
du  coup  , on  sort  du  corps  de  la  vache  , le  fusil , qu'on  conseille  d’avoir  double  9 
et  tout  en  se  retournant,  sans  marquer  trop  d’empressement  et  de  précipitation,  on 
peut  tirer  à coup  sùr  , ou  au  vol  ou  à terre. 

figure  48.  Hutte  ambulante;  on  la  nomme  ambulante , parce  que  le  chasseur 
peut  la  transporter  où  bon  lui  semble  Ella  doit  être  de  six  pieds  et  demi  d'hau- 
teur ; ou  y laisse  un  jour  a , par  lequel  on  puisse  découvrir  non  gibier  et  le 
tirer  commodément. 

Rien  n'est  si  commode  que  cette  espèce  de  hutte  pour  tuer  beaucoup  de  grives , 
surtout  en  automne.  La  grive,  quand  elL^  n'est  pus  absolument  éloignée  des  bois, 
couche  rarement  dans  les  vignes,  et  se  retire  sur  la  brune;  mais  ce  n'est  jamais 
sans"  faire  une  ou  deux  pose»  sur  les  plus  hauts  arbres;  c’est  à-dire,  les  mieux 
exposés.  Trois  ou  quatre  chasseurs  peuvent  tuer  des  grives  en  quantité,  pour  peu 
qu'ils  entendent  la  chasse;  chacun  a sa  huttp  campée  près  de  l*.«rbre  qui  lui 
aemble  le  plus  avantageux  ; et  l.\  chasse  est  d'autant  plus  fructueuse  et  récréative  , 
qu'on  approche  plus  de  la  maturité  des  raisins;  car  les  grives  et  1l*s  merles  se 
reposent  alors  plus  souvent. 

C’est  aussi  à l'usage  de  cette  hutte  , qu'on  doit  le  succès  de  U chasse  au  brai. 
Il  y a encore  mille  occasions  où  la  hutte  amhuhnte  est  du  plus  grand  secours. 

Figure  49-  Forte- réverbère.  C'est  un  chaudron  nouvellement  écuré , qui  sert 
de  réverbère.  Si  on  va  chasser  sur  la  rivière,  une  personne  se  pend  le  chaudron 
au  cou,  et  tenant,  d'une  main  un  vase  A , dans  lequel  il  y a de  l'huile  et  quatre 
on  cinq  mèches  allumées , elle  fait  en  sorte  que  la  réflexion  de  la  lumière  donna 
sur  l’eau  à une  portée  de  fusil  ordinaire.  Si  on  rencontre  des  canards  , ils 
s'annoncent  de  loin,  par  quelques  cris  pour  un  objet  nouveau;  ce  qui  doit  avertir 
le  porte-ré  erbère  et  les  chasseurs  cachés  derrière  lui,  qu'il  faut  aller  très  dou- 
cement , et  marcher  le  plus  légèrement  possible. 

Quand  on  fait  cette  chasse  sur  un  étang,  une  personne  suffît  ; elle  attache  le 
chaudron  à un  piquet  cc,  avec  une  corde  a et  deux  chenilles  b\  elle  met  la 
vase  A à une  distance  du  chaudron  qu'on  ne  peut  fixer,  étant  relative  à la  forme 
du  réverbère  et  à l'éloignement  qu'on  veut  donner  à la  réflexion  de  la  lumière 
sur  l'eau;  lorsqu'elle  a dressé  et  apprêté  son  réverbère,  elle  allume  las  iné<  he»  et 
se  retire  derrière  le  chaudron  , ou  il  suffit  qu'elle  soit  pour  n’étre  point  aperçue. 
Les  canards  s'assemblent  bientôt  pour  venir  rendre  visite  à ce  qui  leur  paroft 
extraordinaire  , et  le  chasseur  attend  qu’ils  soient  à portée  pour  les  tirer 
commodément. 

Après  l'explosion  de  son  coup  de  fusil , le  chasseur  perd r oit  son  temps  de 
rester  au  même  endroit;  mais  il  peut  aller  camper  ailleurs,  en  recommençant  le 
même  jHrocédé , observant  toujours  que  tout  soit  préparé  avant  que  d’allumer  les 
■lèches. 

C’est  au  commencement  de  l'automne  que  cette  jehasse  se  fait  avec  le  plus  de 
fruit;  on  y tue  des  canards,  poules- d’eau , plongé  >ns , niorel  Us  , etc. 

Figure  5o,  Miroir  A alloueites  dont  La  forme  eê»t  la  plua  avantage  , aussi  est- 
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tîle  la  plus  usitée.  La  base  est  «l’un  bois  pesant,  de  la  largeur  d’un  pouce  et  demi 
par-d<s*ous  , et  taillé  en  biseau  de  tous  côtés , de  façon  que  cela.  forme  supé- 
rieurement et  latéralement  des  arrêtes  divergentes.  On  fait  de  petites  entailles  uii 
peu  creuses,  dans  lesquelles  on  incruste  des  petites  glaces  ou  morceaux  de  miroir 
que  l'on  mastique  proprement.  Le  niasrifc  doit  être  dur  et  fin  ; voici  les  moyens 
(le  le  faire. 

Faire  fondre  dans  un  vase  trois  onces  de  poix  noire , et  y mêler  quatre  onces 
de  ciment  rouge  tAmisé  : on  ne  peut  l'employer  que  quand  il  est  chaud  j pour 
être  bon,  il  faut  qu'il  ne  soit  ni  trop  cassant,  ni  trop  ductile. 

Après  avoir  mastiqué  les  glaces,  on  peint  tout  le  miroir  d’une  couleur  de  brun- 
rouge,  à la  colle  seulement,  observant  de  conserver  le  brillant  <i«  s glaces»  On 
perce  le  miroir  par-desious , et  dans  le  milieu  de  la  profondeur , d'un  pouce  \ 
on  fiche  dans  ce  trou  une  broche  de  fer  c , de  la  grosseur  d’une  plume  à écrire, 
elle  est  emmanchée  auparavant  dans  une  bobine  s , sur  laquelle  doit  rouler  la 
ficelle  b ; c'est  au  moyen  de  cette  ficelle  que  l'oiseleur  ou  son  tourneur,  nom  que  l'on 
donne  à celui  qui  fait  jouer  le  miroir  , fait  mouvoir  crlte  machine  comme  les 
enfaos  jouent  du  moulinet  dans  une  coque  de  noix , observant  que  les  itus  et 
reditus  soient  égaux  et  doux. 

Figure  Si.  Le  piquet  du  miroir.  Cette  figure  représente  un  piquet  fait  de  bois 
dur,  garni  à sa  pointe  d'un  douille  de  fere,  ce  qui  donne  la  facilité  de  le  planter 
où  l'on  veut  ; il  e6t  percé  d'un  trou  dont  la  profondeur  égale  à 1 1 longueur  de  la 
broche  du  miroir,  depuis  son  extrémité  ct  jusqu'à  1a  bobine  <t.  Pour  que  ses  mou* 
vemens  soient  doux  , il  est  bon  de  couler  ybelquas  gouttes  d'huile  d’olive  dans 
le  trou  du  piquer. 

Comme  on  ne  conscrveroit  pas  long- temps  un  piquet  sur  lequel  on  toucheroit 
avec  une  pierre  pour  le  planter,  et  que  d'ailleurs  on  s'exposeroit  à laisser  tom- 
ber, dans  le  trou,  du  gravier  qui  enipécheroit  U broche  de  jouer  librement,  on 
•c  sert  d'une  machine  qu'on  nomme  poussoir  [figure  5a  ) / elle  est  faite  d’un 
bois  dur,  dans  lequel  est  emmanchée  une  petite  broche  de  Ter  de  la  longueur 
du  petit  doigt , et  de  la  grosseur  de  celle  du  miroir.  On  introduit  la  broche  de 
cette  machine  dans  le  trou  du  piquet,  et  on  frappe  dessus  arec  une  pierre  ou 
un  maillet  pour  l'en  foncer. 

Figurs  53.  Machine  sur  laquelle  on  en  roule  ficelle  du  miroir  : on  la  nomme 
poignée  ; elle  est  traversée,  de  part  eu  part  , de  deux  chevilles  iiii  à chaque 
bout. 

Lorsque  le  tourneur  est  placé  à une  distance  convenable,  c'est  ordinairement 
de  vingt  ou  vingt-cinq  pas  pour  le  filet,  et  de  vingt-cinq  ou  trente  pour  le  fusil) 
il  prend  d'une  main  la  poignée  qu'il  doit  tirer  II*  plus  près  de  terre  qu'il  est  pos- 
sible , et  doit  observer  d’éviter  les  grands  mouveraens  du  bras. 

La  ficelle,  quoique  petite,  ^loit  être  très -forte  , et  de  grosseur  à égaler  celle 
avec  laquelle  ou  lie  le  tabac. 

Quand  on  chasse  au  filet  ou  nappes,  la  même  personne  peut  tirer  le  filet  et 
faim  jouer  le  miroir  ; mais  ai  c'est  à coup  de  fusil  , il  faut  que  le  chasseur  ait 
un  tourneur , ne  pouvant  tirer  les  allouettea  et  faire  jouer  le  miroir  ensemble. 

Fig.  56.  Miroir  anglais  , avec  lequel  un  chasseur  peut  tirer  les  allouettes  et 
faire  jouer  son  miroir  seul.  Une  machine  de  bois  en  forme  de  plateau,  girnie 
intérieurement  d’une  pelote  sur  laquelle  sont  Attachés  des  boutons  d'acier,  ou 
à leur  défaut  quelques  morceaux  de  miroirs*  et  soutenue  diamétralement  pat 
Tome  1I[%  Bbbbb 
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deux  tenons  bb,  sur  un  demi-cercle  de  fer,  conserve  un  équilibre  qui  nVxige 
point , à beaucoup  près , l'assiduité  et  l’attention  d‘un  tourneur.  Le  demi-cercle 
qui  soutient  le  miroir,  est  en  acier,  et  susceptible  d’un  peu  d’élasticité;  à son 
extrémité  o est  em mâché  un  piquet  r qui  sert  à soutenir  le  miroir.  Le  plateau  a 
doit  être  horizontal,  afin  du  recevoir  itërticalement  les  rayons  du  soleil;  cVtt 
au  moyen  d’une  ficelle  ddd , passée  par  un  petit  piquet  rn  , qu’on  communique 
à cette  madone  un  mouvement  quVIle  conserve  d'autant  plus  long-remps  , qu’elle 
est  dans  un  plus  juste  équilibre.  Ce  mouvement  quoique  borné,  devient  régulier  , 
au  moyen  d’un  petit  ressort  très  flexible  attaché  an  plateau  , et  dont  h -s  deux 
extrémités  touchent,  par  intervalle  et  dessus  et  dessous,  le  demi-cercle;  on  sent 
bien  qu’entre  les  deux  extrémités  du  ressort  , il  doit  y avoir  une  dibtance  de  trois 
doigts  ou  environ  , afin  que  le  plateau  puisse  être  balancé  , eu  décrivant  une 
portion  de  cercle. 

Cette  cspècn  de  miroir  est  moins  propre  pour  L-a  napistes , que  pour  les  chasses 
qti’on  l.nt  aux  allouettes  à coups  de  fusil  ; car  son  rnouvemvnt  , n’étant  pas  assez 
rapide.  1rs  alloueltes  peuvent  se  satisfaire  d’assez  loin , pour  ne  pas  être  prises 
aux  najvpes;  mais  d’asiez  près  cepeudaut , pour  qu’on  en  tue  considérablement  à 
coups  de  fusil. 

On  fait  aujourd'hui  des  miroirs  k ressort  , dont  le  niécbanisme  est  le  même 
qlie  et  lui  d’un  tourm  broche  ; niais  si  l’incom modn é de  les  remonter  doit  les  réfor* 
nu*r , on  donnera  l.i  préférence  à celui  que  l’on  va  décrire. 

Au  lien  d’un  rassort,  ce  sont  deux  cordes  à boyaux  envidées,  d’un  sens  con- 
traire, sur  la  Ji  '-rtit?  bobine,  cormntf  on  peut  le  voir  dans  la  figure  à chacune 
de  ces  cordes  d est  al  tachée  une  ficelle  de  longueur  à égaler  la  distance  qui  se 
trouve  entre  l.i  forme  ou  l’endroit  où  est  placé  le  chasseur  et  le  miroir;  tandis 
qu’il  tir»*  une  ficelle,  l’à titre  s’envide  |*cc  qui  fait  que  le  miroir  ne  s’arrête  jamais. 

L’ar  intage  «pie  procure  cette  espèce  de  miroir  , est  qu’il  suffit  de  tirer  , deux 
ou  trois  lois  par  quart- d’heure  , une  de  ccs  ficelles,  pour  que  le  miroir  tourne 
rapidement  et  sans  cesse,  étant  à cette  machine,  ce  qu’un  volant  est  à un  tour- 
nebroclie , car  au  moyen  de  la  vis  sans  fin  /,  un  seul  cran  de  la  roue  de 
rencontre  fait  faire  un  nombre  considérable  de  tours  au  miroir.  L’expérience 
prouve  que  mieux  le  miroir,  par  son  mouvement  , peint  un  globe  lumineux,  et 
plus  les  alloueltes  en  approchent  , d’où  on  peut  conclure  que  celte  espèce-ci  est 
•préférable  «V  toute#  les  autres.  Quoique  dans  la  figure  67  , tonte  la  machine  soit  ü 
découvert  , on  doit  bien  s’imaginer  qu’on  ne  l'expose  pas  telle  qu’elle  est  ici  repré» 
sentée  ; elle  doit  , comme  ou  le  voit  par  In  figure  5S,  ètie  entourée  de  toute 
paît  d’une  boîte  , ou  de  fer  ou  de  bois  , crainte  que  quelques  corps  étrangers  , me- 
nant à-  s'embarrasser  dans  lVsgrt  âge,  n’en  rendent  les  mouvemens  durs  et  irré- 
guliers Quelques  oiseleurs  préfèrent  creuser  un  trou  en  terre,  pour  y mettre  la 
cage  du  miroir;  d autres  planter  un  piquet  au-dessus  duquel  ils  assujettissent 
eut#  machine,  au  moyen  d'une  clavette,  etc.  Dans  le  premier  cas,  les  corde»  k 
boy  ux  doivent  avoir  leurs  issues  de  coté  ' dans  le  serond  , elles  sortent  par- 
dssêous. 

Un  amateur  s’est  fait  nouvellement  un  miroir  , tel  qu’il  est  représenté  par  la 
figure  5o  ; au  lieu  de  morceaux  de  glace  , il  l'a  fait  recouvrir  d’une  feuille  d'argent 
bien  brunie  : ce  miroir  renfermoit  non-seulement  les  avantages  de  tous  les  autres, 
mais  il  avoil  encore  de  plus  qu’eux  , que  , quoiqu’il  ne  fit  pas  de  sjleil , il  répandoiâ 
assez,  d’éclat  pour  que  les  allouettes  vinssent  s’y  mirer.  j , 
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Quand  on  se  dispose  à faire  la  chasse  aux  allouettcs , et  qu’on  a pour  cela 
choisi  un  endroit  convenable,  il  faut  s'y  transporter,  planter  son  miroir,  et  en 
jouer  aussitôt  que  le  soleil  paraît , il  seroit  fort  à propos  de  ne  casser  que  le  fouet 
de  l’aile  à une  alouette , pour  L'attacher  en  guise  de  moquette  auprès  du  miroir. 

Art.  II.  Du  Jjncct , du  Collet  à piquet , du  Collet  pendu  , de  lu 
Glande , des  Nappes  à allouettcs , du  H allier  ou  tramail , du 
lirai  j de  la  Pipée  à P arbre  9 de  la  Hoquette  et  du  Collet  à 
ressort . 

Fig.  i.  Lacet  ou  lignette  aaa  , dont  lVxîrémité  b doit  être  attachée  à quelque 
chose  de  solide,  comme  on  le  voit  dans  la  fig.  2 , l’extrémité  a , est  liée  à une 
branche  , tandis  que  l’autre  c est  éloignée  de  vingt  ou  trente  pis;  c'est  cette  dernière 
que  l’oiseleur  tire  pour  serrer  le  lacet  , quand  l’occasion  se  présente. 

Fig.  1.  Lacet  tendu  sur  un  nid,  son  extrémité  a est  attachée  à une  petite  branche  , 
le  noeud  b est  arrangé  sur  b s bords  du  nid  , de  façon;  que  l’oiseau  une  fois  entré  , soit 
pour  y poudre  ou  pour  couver,  et  faisant  attention  de  ne  point  se  laisser  surprendre  , 
tend,  pour  l'ordinaire  le  cou,  qui  ne  manque  jamais  d'étre  serré  par  le  lacet 
qu’on  tire. 

Quand  c’est  aux  pinçons  , chardonnerets,  fauvettes , et  c.  qu’on  fait  cette  chasse, 
nn  fil  sufiit  ; mais  quand  c’est  aux  merles  , grives  , geais  , et  en  général  an*  oiseaux 
forts,  le  lacet  se  fait  de  crin  de  cheval,  ce  qui  rend  beaucoup  plus  subtil; 
l’extrémité  qu’on  doit  tirer  est  un  fil  auquel  est  attaché  le  lacet  de  crm. 

Fig.  3 , partie  d’un  collet  de  crin  ; à son  extrémité  a se  trouve  U boucle  , elfe 

est  opposée  à l’extrémité  qui  est  retenue  dans  U fente  d’un  piquet. 

Pour  bien  faire  un  collet  , on  prend  quatre  crius  blancs,  d’un  pied  et  d^mi  de  long 
à peu  près  5 on  met  les  extrémités  supérieures  de  deux  crins,  avec  les  inférieures  de 
deux  autres  qu’on  noue  dmis  le  milieu  , d’un  noeud  simple.  Ces  crins  doivent  être 

tords  en  manière  de  corde,  de  façon  que  quand  le  noeud  fixe  est  fait,  ils  ne  se 

détordent  ptus. 

Le  vrai  moyen  de  réussir  i les  bien  tordre,  est  de  prendre  , de  la  main 
gambe,  1rs  quatre  crins  séparés  par  un  noeud  dans  le  milieu;  de  sorte  que 
les  doigts  de  la  même  main  fassent  la  séparation  de  ces  crins  , que  la  main 
droite  tord  jusqu’à  ce  qu’on  ait  rencontré  qm  lqu’extréinité  qu’on  arrête  d'un  noeud 
fixe  ; on  coupe  , après  cela  , les  extrémités  des  crins  qu’on  n’a  pas  mises  en  oeuvre. 

Fig.  4-  Collet  à piquet  tendu  ; il  faut  qu’il  y ait  , depuis  le  bas  du  collet 
jusqu’à  teire,  au  moins  deux  bons  doigts  d’intervalle  ; on  fiche  ces  piquets  dans  des 
sentiers  de  quin/e  en  quinze  pas  de  distance,  et  de  petites  bran,  lies  bbbb  que 
l'on  nomme  garniture,  servent  à former  de  chaque  côté  du  piquet,  une  petite  haio 
qui  empêche  les  gri/es,  fameuses  piétonnes,  de  passer  à côté  du  collet;  il  est 
bon  de  semer  au  bas  de  chacun  quelques  baies  de  genièvre  , pour  amorcer  les 
grives  , et  les  amener  au  piège. 

Il  arrive  presque  toujours  qu’une  grive  prise  , par  ses  débats  , dérange  la  garniture 
de  chaque  côté  du  piquet  et  fait  prendre  un  très-mauvais  plis  au  collet  ; mais  on  ne  doit 
pas  regarder  comme  perdu  un  collet,  ({Unique  tord,  il  suffit  3e  le  faire  tremper 
pendant  quelque  temps  dans  l’eau  , pour  qu’il  reprenne  sa  disposition  à b en  faire 
le  éertlc. 
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Fig.  b.  Extrémité  supérieure  d’un  piquet,  auquel  «e  trouve  attaché  un  collet. 
Cto  fait  à une  baguette  de  coudre,  ou  autre  bois  vert,  longue  environ  d’un  pied  , 
quelquefois  plus,  une  (fente  e,  avec  un  couteau  que  la  fig  5,  planche  précédente, 
représente;  on  fait  passer  dans  cette  fente,  tandis  que  le  couteau  la  tient  encore 
baillante , l’extrémité  o d’un  collet , le  noeud  fixe  en  empêche  le  retour  ; l’autre 
extrémité  du  piquet  est  aiguisée  en  pointe,  afin  de  pouvoir  être  fichée  solidement 
en  terre  , jusqu’à  ce  que  le  collet  tendu  n’en  soit  plus  distant  que  de  deux  bons 
travers  de  doigt. 

Fig  6.  Collet  double.  Quelquefois  le  même  piquet  sert  pour  deux  collets  ensemble. 
Ces  espèces  de  collets  doubles  sc  tendent  plutôt  pour  les  perdrix  et  tes  bécasses, 
que  pour  les  grives , quoique  cependant  celles-ci  s’y  prendroient  également  : on  no 
les  place  que  dans  les  sentiers  les  (dus  larges. 

fig.  j.  Autre  espèce  de  collet  fort  commode  qu’on  pourroit  prendre  pour  un 
collet  pendu  , lorsque  les  fruits,  dont  les  merles  font  leur  nourriture , commencent 
à devenir  rares  , c’est  sur  cette  espèce  de  collet  que  le  chasseur  fonde  tout  son 
espoir.  Il  se  préenutionne  d'avance  pour  ce  temps  de  disette,  s#  construit  quelquefois 
jusqu’à  deux  mille  collets  de  cette  espèce , qu’il  ultache  aux  cimes  des  buissons  de  dis- 
tance à autre  ; ce  temps  une  fois  venu,  il  ne  s’occupe  plus  qu’a  amorcer  ses 
pièges  , comme  la  lig.  7 le  représente  , avec  le*  fruits  qui  servaient  de  nourriture 
aux  merles. 

Fig.  8.  Volant , nom  qu'on  donne  à une  baguette  de  bois  vert  pliée  , tu  moyen 
de  deux  crans,  //,  qu’on  y fait  , et  liée  à ses  deux  extrémités,  bd , par  un  fil  qui 
sert  d’attache  à plusieurs  collets,  aaa.  11  doit  y avoir  , depuis  le  bas  des  collets  jus- 
qu'au volant,  >71,  deux  travers  de  doigt  d'intervalle;  on  amorce  ce  piège,  comme  la 
fig. , chd  le  démontre,  et  on  le  lie  à quelques  branches  d’arbres.  V.  la  fig.  9 , t. 

On  tâche  de  trouver  quelques  buissons  isolés  et  en  (ice  des  sentiers,  pour  placer 
avantageusement  ses  volsns;  les  oiseaux,  en  se  promenant,  aperçoivent  les  fruits 
qui  servent  d’amorce;  ils  donnent  dans  le  piège  comme  àl’envi,  et  une  grive  pendue 
à un  \olant,  n’empêche  point  qu’une  autre  aille  sabir  le  même  sort  à c6îé  d’elle  , 
surtout  si  en  se  débattant  elle  n’a  rien  dérangé  aux  collets  voisins. 

Fig.  10.  Autre  espèce  de  collet  pendu.  On  fait  dans  une  branche  d’nrbre  , d , 
deux  fentes  dans  chacune  desquelles  on  fiche  l’extrémité  d’une  baguette,  v , à la- 
quelle on  fait  prendre  une  forme  demi- circulaire  ; celte  baguette  sert  d’attache  au 
collet  , h , qu’on  amorce  comme  la  saison  l'exige. 

La  chasse  des  oisillons  aux  collets  pendus  est  très-amusante  ; quand  elle  se  fait 
aux  petits  oiseaux,  les  collets  ne  se  font  que  de  deux  crins,  et  la  distance  qui  doit 
se  trouver  entre  les  collets  et  le  volant,  ne  doit  pas  être  moindre  d’un  demi-pouce  ; 
c’est  as&ex  communément  qu’il  arrive  de  prendre  sur  le  même  volant  deux  oiseaux, 
mais  rarement  trois. 

Fig.  11.  Piège  avec  lequel  on  fait  la  chasse  qu’ton  nomrr.e  glanée.  11  faut  avoir 
des  tuiles  qu’on  perce  dans  le  milieu  , d’un  trou  à y passer  quatre  fils  de  fer  de 
moyenne  gr  ssseur  ,ct  longs  d’un  pied  ; on  les  tord  comme  la  figure  le  représente  * 
et  on  en  couvre  les  quatre  extrémités  àchacune  desquelles  on  attache  solidement 
un  collet  de  six  ou  huit  crins,  a ad  a.  On  garnit  de  terre  glaise  le  dessus  de  la. 
tuile,  et  ou  y sème  du  blé  cuit  dans  de  leau  commune;  on  en  répand  aussi  autour 
du  piège  quelques  grains  qui  servent  d’amorcc. 

Cette  chasse  est  d’autant  plus  avantageuse,  qu’elle  se  fait  à la  sourdine,  et  qu’un, 
canard  peut  se  prendre  auprès  de  son  voisn,  sans  qu’il  s’en  aperçoive.  La  tuile  doit 
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être  recouverte  au  moins  de  quatre  pouces  d’eau  , les  collets  surnagent  horizonta- 
lement, ou  entre  deux  eaux,  et  Iss  canards  qui  plongent  jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  satis- 
fait toute  leur  avidité  , ne  manquent  jamais  de  se  prendre  par  le  ’cou  à un  collet  » sans 
pouvoir  se  débarrasser  , si  souvent  même  crier,  parce  qu'il  arrive  quelquefois  qu’ils 
entraînent  la  tuile  dans  un  endroit  profond  qui  les  fait  noyer.  Pour  empêcher  qu’ils 
n’emportent  au  loin  La  tuile  , et  que  par  conséquent  elle  ne  soit  exposée  à être 
perdue  , on  en  attache  plusieurs  après  le  même  cordeau  , qu’on  place  de  distance 
à autre. 

Fig.  ta.  Cette  ligure  est  celle  du  derrière  de  la  tuile  ; il  faut  que  les  fils  de 
fer  forment  un  anneau  , dt  dans  lequel  passe  le  cordeau,  mm/n  , qu’on  n’attache  que 
d'un  noeud  simple  , afin  de  le  pouvoir  changer  à volonté. 

Il  arrive  souvent  qu’on  prend  au  même  piège  des  poules* d’eau , uiorelles  , plon- 
geons , et  c.  et  il  n’est  pas  bien  rare  d’en  prendre  deux  à la  fois. 

Fig.  t3.  Miroir  à alouettes  ordinaire,  placé  environ  au  tiers  de  la  longueur  des 
nappes  , en  comptant  depuis  la  tête  du  filet , c’est-à-dire  , depuis  les  extrémités 
des  nappes  qui  sont  du  côté  du  chasscer;  car  la  queue , c’est  l’opposé;  par  exemple , 
depuis  la  queue  du  filet  à la  forme , il  y a soixante  pas , et  depuis  la  tête  à la 
même  forme  il  n’y  en  a que  'ingt.  On  concevra  par  là  que  l.t  tête  du  filet  est 
son  extrémité  1a  moins  éloignée  du  chasseur.  Le  chasseur  peut  , sans  le  secours 
d'un  tourneur,  faire  jouer  le  miroir  et  tirer  le  filet,  car  quand  l’occasion  se  pré- 
sente de  donner  un  coup  de  filet  , on  quitte  le  miroir , et  on  tire  4 deux  mains 
le  cordeau.  , 

Fig.  14  et  i5.  Ces  figures  représentent  les  deux  nappes  ouvertes  et  étendues. 
L’espace  qui  est  entre  elles,  doit  égaler  celui  qu’elles  rempliroient  si  elles  étoient 
fermées. 

Fig.  16.  Il  n’y  a pas  long -temps  que  les  guides  , que  cette  figure  représente, 
sont  en  usage;  elles  sont  à tous  égirds  bien  préférables  aux  anciennes;  leur  mou- 
vement est  à charnière  complet  te  ; la  serrure  , ss  , est  uniforme  dans  toutes  , et 
elles  sont  virolées  pour  leur  solidité. 

Fig.  17.  Piquet , propre  aux  nouvelles  guèdes.  Quanti  ce  piquet  est  fiché  en  terre 
d’une  profondeur  convenable,  on  monte  la  guède  qui  s’arrête  au  moyeu  d’une  broche , 
y,  qui  passe  par  les  deux  trous  de  la  serrure  de  la  guède , et  par  celui  du  piquet,  V, 

Fig.  18.  Piquet  qui  servoit  aux  anciennes  guèdes.  11  y avoit  un  trou,  n , qu’un 
tenon  de  fer  devoit  traverser  , ainsi  qu’un  pareil  trou  fait  à la  guède , lorsque  le 
tenon  avoit  passé  dans  l’un  et  l’autre  trou.  On  l’arrétoit  arec  une  languette  de  fer,  t ; 
mais  leur  mouvement  étoit  toujours  dur,  et  les  coups  de  filet  par  rapport  À celu, 
étoient  souvent  infructueux. 

Quatre  piquets  an  crochets , cccc , serrent  à bander  fortement  le  filet  qui  tourne 
d’autant  plus  légèrement , que  les  cordes  sont  bien  tendues. 

Les  mêmes  cordes,  m/nmm  , qui  servent  à bander  chaque  nappe  d’un  crorlnt  à 
l’autre,  ne  servent  point  4 faire  mouvoir  le  filet  Celle-ci,  ddE  , doit  êtie  forte 
et  longue  de  trente  pas;  4 son  extrémitté  est  un  noeud  coulant  double,  dans  lequel 
on  seire  un  morceau  de  bois  d’un  pied  , ce  qui  facilite  les  moyens  de  tirer  à deux 
mains  le  filet. 

Fig.  19.  Moquette , nom  qu’on  donne  4 un  oiseau  attaché  par  les  pattes  4 une 
pauiniile,  b.  Lorsque  les  alouettes  ne  mirent  point  d’assez  bas  pour  être  enveloppée» 
du  filet , l’oiseleur  les  appelle  et  tire  la  moquette , ce  qui  les  fait  bientôt  descendre 
4 son  gré. 
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11  est  hon  d'avoir  une  faune  moquette,  jusqu’à  ce  qu’on  puisse  s’cn  procurer  une 
vraie.  On  se  sert  de  deux  ailes  d’alouette  , qu’on  attache  à une  petite  baguette  fort 
légère,  nommée  verge  de  moquette  ou  de  meute;  on  la  fait  jouer  comme  on  ferait 
d'une  vraie  moquette,  et  ta  première  alouette  qu’on  prend,  s'attache  à la  paomillc. 

Les  nappes  du  filet  à alouettes  ne  se  font  qu’eu  mailles  À losanges.  Le  fil , quoique 
fin  , doit  être  fort  et  retord  en  deux  brins.  Si  l’ou  veut  que  ce  filet  serve  à prendre 
les  oisillons  comme  les  alouettes  , au  lieu  de  donner  à chaque  maille  un  pouce  tout 
au  pins;  et  comme  à ce  compte  - là  les  nappes  deviendront  plus  pesantes  , on  sera 
obligé  de  ae  servir  de  fil  très-fin,  si  l’on  veut  leur  donner  la  même  étendue. 

La  longueur  ordinaire  de  chaque  nappe,  fig.  14  et  i5,  est  do  huit  pieds;  la  levuro 
est  do  cent  molles  qui  doivent  être  enlarmées  de  chaque  côté.  On  passe  un  cordeau 
câblé  dans  chaque  maille  du  dernier  rang  de  l’enlarraure  , aux  extrémités  duquel  on 
fait  dos  boucles  dans  lesquelles  doivent  passer  les  guides  J on  teint  le  filet  d’une  cou- 
leur brune  légère. 

Avant  de  tendre  son  filet,  il  faut  en  faire  la  place,  en  unissant  les  endroits  06 
il  doit  jouer.  C’est  cette  place  qu’on  lui  destine,  que  quelques  chasseurs  nomment 
forme.  Mais  ce  nom  paroit  mieux  convenir  à un  trou  que  l’on  fait  à portée  du  filet 
où  le  chasseur  s’assied  , et  où  il  crampone  ses  pieds  au  moment  où  il  le  fait  jouer. 
Le  pic , que  la  lig.  6 de  la  planche  précédente  représente  , est  préférable  à toute 
autre  ni. chine,  tant  pour  planter  les  piquets,  que  pour  aplanir  la  terre,  obs.  r- 
vant  de  ne  pas  1a  remuer  sous  les  nappes,  crainte  de  causer  do  li  défiance  aux 
alouettes  qui  ne  mircroient  que  de  fort  haut;  pour  cela  op  cherche  un  endroit  de 
chaume , plat  et  uni  ; on  en  écarte  les  pierres  et  tout  ce  qui  pourroit  nuire , après 
quoi  on  plante  et  on  prépare  son  harnois.  On  cherche  après  cela  un  lieu  propre  à 
creuser  sa  forme  , faisant  attention  de  ne  point  laisser  de  pierres  derrière , de  peur 
de  se  blesser  quand  on  tire  le  filet  , le  chasseur  devant  se  jeter  en  arrière  avec 
force. 

Les  deux  nappes  jointes  ensemble  peuvent  servir  au  défaut  d’un  traîneau  de  nuit  ; 
011  ne  fait  qu’y  attaihcr  des  pirdies  qui  égalent  leur  largeur.  C’est  aussi  avec  les 
nappes  qu’on  fait  la  chasse  aitxWtolans  , au  commencement  du  printemps  et  sur  la 
fin  de  l’été. 

Fig.  ao.  Huilier-,  abedefg.  sont  les  piquets.  L’espace  qui  doit  y avoir  entre 
chaque  piquet,  doit  être  proportionnée  a la  grandeur  du  filet;  et  la  force  du  piège 
au  gibier  qu’on  veut  prendre. 

• lr  conduite  qu'on  doit  tenir  pour  chasser  aux  cailles  vertes  , c’est  quand  Yn  en 
entend  chauler  une  , soit  dans  un  champ  ou  un  pré  , on  lui  répond  d’.ibord  par 
quelques  coups  d’appeaux  représentés  par  Us  figures  3t  et  3a  de  la  planche  précé- 
dente. Si  celte  caille  n’a  pas  de  femelle  , elle  s’empressera  bientôt  de  répondre, 
preuie  certaine  qu’elle  ne  tardera  pas  à approcher  ; c’est  alors  qu’on  déploie  à 
quelques  pas  d’elle  son  hallier  , dont  on  forme  une  barrière  en  fichant  en  terre 
les  piquets,  a b . . .g  , jusqu’à  ce  que  les  mailles  du  filet  n’en  soient  plus  éloignées 
que  de  deux  travers  do  doigts.  On  recule  à 1a  distance  de  douxe  à quinte  pas  du 
piège , et  on  s’assied  pour  jouer  de  l’appeau  sans  être  aperçu  ; le  moment  où  la 
caille  réclame  , est  celui  qu’on  choisit  pour  l’appeler  , observant  toujours  de  ne 
donner  après  efle  que  quiilques  coups  légers  d’appeaux.  Quelquefois  l’ardeur  qu’elle 
a d’approcher  , lui  fait  prendre  sou  essor  en  volant  du  côté  du  r.hasseor  ; si  elle 
a passé  l’hallier  , le  chasseur  sc  trouve  obligé  de  repasser  de  l’autre  côté  du  piège 
et  de  la  rappeler  de  nouveau  , elle  ne  tarde  point  à lui  prouver  le  même  sèle  , 
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et  donne  dans  le  piège  qu’elle  avoit  évité.  Quoique  In  enille  male  soit  appaisée  , 
elle  ne  laisse  pas  de  venir  nu  réclame  d'une  fi  melle  , avec  moins  d'ardeur  il  est 
vrai  ; mais  l'expérience  prouve  qu'on  en  prend  jusqu'au  mois  d’août  ( thermidor  ) , 
observant  de  grossir  un  peu  le  ton  de  l'appeau  , en  rétrécissant  le  trou  d'en-liaut. 

La  manière  de  prendre  les  cailles  à l'hallier  aux  mois  d'août  et  de  septembre 
(thermidor  et  fructidor),  est  toute  différente  de  celle  qui  se  pratique  aux  mois 
de  mai  et  de  juin  (floréal  et  prairial). 

Cette  manière  de  chasser  se  nomme  bourde,  parce  que  l’on  bourre  b*  gibier  en  le 
contraignant  de  &e  jeter  d.ins  les  lialliers  qu'on  oppose  à son  passage  Sur  la  fin  d<  s 
moissons,  lorsqu’il  ne  reste  plus  quo  quelques  sillons  à récolter,  c'est  le  temps  de 
prendre  en  quantité  des  cailles  et  des  râles  à la  hourée  , un  chasseur  est  presque 
sûr  de  ne  pas  faire  de  * aines  tentatives,  et  quand  il  en  feroit  quelques-unes,  il 
en  serait  bien  dédommagé  par  d'autres  coups  de  réussite  , quelqu'en  petit  nombre 
qu'ils  soient.  Il  tend  ses  lialliers,  dont  il  barre  ni  travers  les  sillons;  il  va  ensuite 
se  rendre  à leurs  extrémités  qu'il  traque  à pas  lents,  et  en  jetant  du  sable  ou  de 
la  terre  à droite  et  a gauche.  Par  cette  manoeuvre  il  amène  au  piège  le  gibier  qui 
se  trouve  dans  le  champ,  et  le  fait  infailliblement  donner  dans  b-  filet.  Il  arrive 
quelquefois  que  le  gibier  prend  son  essor  au  vol  ; dans  ce  cas- ci  , qu'il  remarque 
la  remise , et  qu'il  aille  le  chasser  comme  auparavant.  Lorsque  les  cailles  sont 
grasses,  elles  ne  volent  que  quand  elles  ne  peuvent  absolument  s'en  dispenser;  elles 
ont  une  agilité  pour  courir  qu’elles  savent  mettre  à profit  en  bien  des  occasions;  et 
le  raie  ou  roi  de  caille  , qui  court  encore  avec  plus  de  vitesse  qu'elles  , échappe 
rarement  à ces  sortes  d embûches. 

La  fig.  21  , brai  détendu.  Ce  piège  est  composé  de  deux  pièces  de  bois,  dont 
«ne  entre  , en  forme  de  coin  , dans  l'autre  , ou  bien  elles  sont  toutes  deux  plates. 
Une  petite  ficelle  mm  ^ passée  plusieurs  fois  de  part  en  part,  sert  à réunir  ces  deux 
pièces,  dont  les  extrémités  inférieures /,  sont  rerues  dans  un  mnnilie  h , que  le 
chasseur  a toujours  à li  main.  Lorsqu’un  oiseau  vient  se  poser  sur  cette  machine 
eutr'ouverte  , l’oiseleur  tire  la  ficelle  mm, , qui  venant  à serrer  les  deux  pièces  do 
bois,  et  les  unissant  intimement,  attrape  l'oiseau  o parles  pattes. 

Lorsque  les  pinçons  y donnent , on  en  prend  abondamment.  Les  rouges-gorges , 
giiinperaux  , roitelets,  fauvettes,  mésanges,  vcrditrs  , tout  accourt  pour  satisfaire 
sa  curiosité  et  secourir  ceux  que  l'oiseleur  fait  crier  de  temps  à autre.  Il  est  bon 
d'en  attacher  quelques-uns  par  les  ailes  au  pied  de  la  log*-;  ils  servent  de  moquette  , 
et  engagent  les  autres  à descendre  sur  le  brai. 

Fig.  aa.  Construction  du  brai  avant  qu'il  soit  emmanché  Le  morceau  aaa  , dans 
b-qUfcl  sè  trouve  la  rainure,  doit  être  de  beaucoup  plus  fort  que  l’autre  hbb  , qui 
doit  entrer  dans  le  premier  uniformément.  On  voit  que  la  ficelle  I,  2,  3,  4>  5, 
passe  et  repasse  plusieurs  fois  dans  ces  deux  pièces , afin  qu'elles  puissent  être  égale- 
ment serrées  partout. 

Fig.  23.  Extrémités  d'un  brai  tendu  , un  demi-ponce  d'intervalle  entre  l'extrémité 
x et  l’autre  e,  suffit  pour  qu’un  oiseau,  en  s'y  posant  , ne  puisse  envelopper  avec 
sa  patte  les  deux  pièces  ; on  a soin  de  frotter  de  savon  lu  petite  ficelle  A B c , afin 
qu’elle  coule  avec  promptitude. 

Quoiqu’il  y ait  bien  moins  d’avantage  a $c  servi*  d’un  lirai  dont  les  deux 'pièces 
sont  pl  .tes  et  unies , c’est  cependant  la  construction  la  plus  commune  des  pièges 
de  cette  espèce. 

Ce  qui  fuit  qu’on  prend  beaucoup  d’oisillons  à cette  chasse  , c’est  que  le  chasseur 
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ne  se  fait  point  voir  de»  oiseaux;  et  cette  incertitude  jointe  à leur  curiosité,  les  invite 
d’en  approcher.  La  manière  de  frouer  à cette  citasse,  diffère  beaticuop  décolle  de 
frouer  à la  pipée;  on  ne  contrefait  que  le  chouthement  de  la  chouette , les  cris  des 
oisillons  pris,  et  de  ceux  qui  viennent  à leur  secours. 

Ceux  qui  ne  se  servent  pas  de  la  hutte  ambulante  , sont  obligés  de  se  construire 
des  loges,  éloignées  au  moins  de  dix  pieds  des  branches  d’arbres  voisins;  et  il  en 
Lut  un  grand  nombre  de  semées  dans  differens  endroits,  si  l'on  veut  que  cette  chassa 
soit  suivie  d’un  favorable  succès, 

Fig.  34.  Arbre  de  pipée  , dont  la  disposition  est  très-avantagrusc.  A sa  cime  on 
doit  ététer  deux  branches  a a , sur  lesquelles  011  prend  les  corbeaux  , pies  , chouettes, 
pics,  et  c.  On  doit  éviter  avec  soin  de  dégarnir  de  ses  branches  le  haut  de  l’arbre  , 
parce  que  les  oiseaux  , voyant  de  loin  les  gluaux  , les  éviteraient  eu  se  posant  sur 
les  extrémités  des  branches. 

On  doit , avant  de  rien  toucher  à son  arbre , jeter  un  coup  d’ocil  sur  ce  qu'il  a 
à ménager , à rejeter  et  à ététer  : commencer  par  en  préparer  le  haut , et  ne  faire 
les  entaillures  que  lorsqu'il  n'y  ait  plus  rien  à couper.  C’e&t  une  sage  précaution 
d’etèter  une  on  deux  branches  b , à la  portée  d'étre  tendues  jusqu'à  leurs  extrémi- 
tés: c'est  là  où  l’on  prend  les  drennes  et  1rs  chouettes  dans  les  temps  obscurs. 

La  figure  C est  la  luge  , ça  toujours  été  plus  ordinairement  au  pied  de  l'arbre 
qu'on  l’a  Lite  jusqu’alors  qu’en  tout  autre  endroit;  mais  il  y a plus  d'avantage  de 
la  faire  à la  distance  de  deux  ou  trois  toises  de  l’arbre;  de  façon  que  ce  ne  soit 
pas  l'arbre  qui  soit  au  centre  de  la  pipée,  mais  la  cabane.  On  fait  servir,  autant 
qu’on  le  peut , les  branches  voisines  de  l’endroit  où  l’on  veut  construire  sa  loge  ^ 
afin  qu'elle  soit  verte  naturellement,  et  que  par  conséquent  elle  expose  moins  le 
piptMir  à être  découvert  par  les  oiseaux.  L’intérieur  doit  être  uni  et  propre  j our 
qu’on  puisse  s’y  asseoir  commodément;  et  il  faut  éviter  cette  forme  ronde  extérieu- 
rement , qui  deviendrait  suspecte  aux  oiseaux  , et  leur  causerait  de  la  défiance.  On 
doit  y Lire  deux  entrées  opposées,  afin  qu’on  puisse  entrer  et  sortir  librement 
des  deux  côtés.  Ces  entrées  se  couvrent  avec  deux  petites  portes,  faites  de 
branchages,  disposés  en  forme  de  claie.  On  laisse  à la  cabane  trois  ou  quatre 
petites  ouvertures,  d'où  l’on  jouisse  voir  les  oiseaux  sans  être  vu  , prenant  soin  de 
ne  pas  s’habiller  de  quelque  chose  de  bl  ne  ; car  vu  l’attention  que  ces  oiseaux 
prennent  pour  découvrir  leurs  ennemis  cachés  , ils  s’apercevraient  bientôt  qu’on 
cherche  à les  tromper,  et  se  donneraient  mutuellement  le  signal  de  ne  point 
approcher. 

La  ligure  cf,  est  d’une  échelle  Lite  d’un  arbre  ébranebé.  Il  arrive  souvent  qu’on 
trouve  les  plus  beaux  arbres  pour  faire  des  pipées  , et  que  la  difficulté  d’y  mtihter 
rebute  le  pipeur  et  lui  fait  quitter  ceux-là  pour  en  choisir  d’autres  plus  commodes 
quoique  moins  bons.  C’est  pour  remédier  à cet  inconvénient  qu'on  se  sert  d’un  arbre 
ébranché  qu’on  fiche  en  terre  le  plus  solidement  que  l’on  peut  et  qu’on  appuie 
contre  l’arbre.  Il  y a bien  plus  d'avantage  de  se  munir  d'un  cordeau  à noeud  , Je 
la  longueur  de  vingt-quatre  ou  trente  pieds  , que  de  se  servir  d’un  arbre  pour 
échelle.  On  attache , à un  des  bouts  de  la  corde  , quelque  chose  de  pesant  ; afin 
de  pouvoir  la  jeter  sur  une  des  branches  les  plus  basses  de  l’arbre  ; et  lorsque  la 
corde  est  passée  sur  la  branche , on  en  lie  les  deux  extrémités , qui  traînent  jus- 
qu'à terre  : c’est  au  moyen  des  noeuds  de  cette  corde  qu'on  monte  sur  l’arbre  , et 
qu’on  en  de>cend  facilement. 

Fig.  a5.  Arbret  tendu.  Une  branche  d’arbre  awea  rameuse,  de  la  hautenr  de 
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•U  pieds,  suffît  pour  cette  chasse  : on  en  aiguise  le  gros  bout , qu’on  fiche  en  terre; 
toutes  les  petites  branches  en  sont  soustraites  de  la  manière  qu’on  va  l’expliquer  , 
et  on  supplée  à leur  défaut  en  y tendant  des  gluaux. 

Fig.  26.  dés  , dont  on  se  sert  pour  pouvoir  tendre  commodément  les  gluaux  sur 
l’arbret  ; on  faisoit  autrefois  des  entaillures  aux  extrémités  des  branches  dans  les- 
quelle on  fichoit  Les  gluaux  ; mais  cette  méthode , incommode , est  réformée  quand 
on  peut  se  procurer  des  dés . 

Les  dés  se  font  de  bouts  de  sureau  , longs  de  cinq  ou  six  lignes,  dont  on  n’ôte 
point  la  moelle.  Quand  on  élague  son  arbret  , il  fjut  observer  de  laisser  des  petits 
mentons  abc,  qui  servent  de  tenons  aux  dés  , dans  la  moelle  desquels  on  pose 
légèrement  les  gluaux  ; il  faut  qu’ils  tiennent  si  peu  , qu’un  oiseau  , à peine  posé  , 
tombe  avec  le  gluaux  auquel  il  se  trouve  pris. 

Fig.  27.  Nouvelle  espèce  de  poutuille  ou  verge  de  meute.  A l’extrémité  g du 
fil  de  fer,  est  attaché  un  fil  qui  doit  faire  jouer  U moquette. 

La  longueur  du  fil  de  fer  , depuis  s jusqu’à  t' , est  d’un  pied  : c’est  à cette  entré- 
mité  recourbée  qu’est  attachée  une  ficelle  , avec  un  noeud  coulant,  qui  doit  arrêter 
par  Ie6  pattes  les  moquettes^  Lorsque  le  chasseur  voit  tournailler  des  oiseaux  qui 
ne  veulent  pas  descendre  sur  l’arbret,  il  fait  jouer  la  moquette  v de  la  fig.  25,  ce 
qui  les  invite  à se  reposer  et  à donner  dans  le  piège. 

La  figure  28  représente  le  ül  de  fer  qui  sert  à la  pauraille  de  la  figure  27.  Il 
y a trois  oeillets  1 , 2 , 3.  C’est  à l’extrémité  3 que  s’attache  la  ficelle  4*  5 , qui 
retient  par  les  pattes  les  moquettes,  et  l’extrémité  1 , sert  à attacher  le  fil  qui  doit 
la  faire  jouer. 

Les  gluaux  qui  serrent  à tendre  l’arbret  , diffèrent  beaucoup  de  ceux  qui  sont 
en  usage  dans  la  pipée;  ils  ne  doivent  pas  avoir  plus  de  six  ou  de  sept  pouces  de 
long,  ni  être  si  minces,  car  le*  oiseaux  s’y  prennent  bien  différemment.  Il  seroit  à 
désirer  qu'à  li  pipée  les  gluaux  fussent  invisibles;  au  lieu  qu’à  la  tendue  de  l’arbret  , 
il  faut  qu’ils  semblent  assez  forts  pour  que  les  oiseaux  s’y  posent  sans  crainte.  L ‘.ex- 
trémité t de  la  fig.  29  doit  être  terminée  en  pointe.  La  glue  ne  doit  pas  passer 
l’endroit  x,  afin  qu’on  puisse  commodément  les  tendre  sans  s’engluer  les  doigts.  Il 
faut  observer  de  garnir  de  beaucoup  plus  de  glue  les  saussais  pour  l’arbret  que  pour 
la  pipée:  car  les  gluaux  de  la  pipée  s’attachent  tout  do  suite  à la  plume  les  oiseaux 
posant  rarement  leur  f aites  dessus  ; au  *lieu  que  ceux  ci  ne  s’attachent  aux 
plumes  qu’jpfès  que  les  oiseaux  ne  peuvent  en  débarassrr  leurs  pattes. 

Fig.  30.  Cage  dont  on  se  sert  ordinairement  pour  aller  chasser  à l 'arbret.  On 
emporte  souvent  trois  ou  quatre  cages,  dans  chacune  desquelles  est  un  oiseau  de 
différente  espèce  qui  sort  dVppclant:  on  les  place  à huit  ou  dix  pas  de  Y arbret, 
* Cette  chasse  se  fait  au  printemps  et  en  automne.  Il  faut  avoir  préparé  son 
bernois  avant  le  soleil  levé  , et  choisir  pour  cela  de9  endroits  de  passage  ou  de  com- 
munication comme  d’un  verger  à un  autre,  ou  bien  entre  des  chenevrières  , etc. 

Fi6«  V . Corde  d'une  raquette ; le  no^ud  coulant  A , sert  à tendre  l i marchcttc  , 
sur  laquelle  l’oiseau  venant  à se  poser,  fait  échapper  le  noeud  et  se  trouve  pris  p*r 
Ici  pattes.  Cette  corde  se  fait  de  bonne  filasse , que  l'on  recommande  bien  aux 
cordiersde  ne  pas  tordre  beaucoup  ; car  lorsqu’on  se  sert  de  ficelle  ordinaire  , il  arrive 
que  l’anneau  , qui  doit  être  tendu  régulièrement  sus  la  marchette,  se  tortille  et  fait 
manquer  l’oiseau  ; et  ce  n’est  qu’avec  bien  de  la  peine  qu’on  vient  à bout  de  l’étendre. 
A son  extrémité  be , est  attaché  une  petite  cheville  qu’on  nomme  arrêt.  C’est  elle 
\pii  doit  borner  la  détente  de  la  raquette. 
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Fig.  3a.  Raquette  tendue.  Ce  piège  se  fait  d’un  bâton  souple,  long,  de  trot* 
pieds  ou  trois  pieds  et  demi  , auquel  on  donne , en  le  pliant  sur  le  genou,  la  coupure 
convenable.  Ses  extrémités  dd  se  terminent  en  pointe,  crainte  que  les  oiseaux  ne  s’y 
posent;  et  une  baguette  du  fichée  en  terre  et  passée  dans  U ficelle,  tient  1a 
raquette  droite.  On  est  obligé  de  mettre  sur  li  courbure  de  la  raquette  une 
pierre,  quand  on  ne  peut  ficher  en  terre  de  piquets;  et  si  on  ne  couvroit  le* 
pierres  de  quelques  feuilles,  les  oiseaux  s’y  poseroient  préférablement.  C’est  sur  la 
marchette  R qu’est  étendu  l’anneau  de  la  corde  V,  L’arrêt  t v doit  être  posé  sur 
lVxtrémité  de  la  marchette  qui  tient  à U corde  de  la  raquette  par  un  fil  m Bien 
des  g*ns  ne  prennent  pas  la  précaution  d’attacher  avec  un  fil  assea  long  la  mar- 
chette de  chaque  raquette:  c’est  pourtant  une  bonne  habitude,  surtout  dans  les  ra- 
quettes à trous  carrés. 

Fig.  33.  raquette  détendue.  Un  oiseau  //se  trouve  pris  par  l’anneau  de  la  cordo 
qui  étoit  disposé  en  rond  sur  la  marchette  K , comme  dans  la  figure  précédantes 
l’avant  «ge  qu’on  tire  d'attacher  la  marchette  avec  un  fil,  est  que  lorsque  la  raquett* 
ae  détend  , la  marchette  ne  se  perd  jamais. 

On  fuit  des  raquettes  de  deux  espèces  , les  unes  sont  à trou  carré,  les  autres  sont  à 
trou  rond  avec  un  cran. 

Fig.  Extrémité  d’une  raquette  dont  le  trou  Q est  carré.  Quoique  cette  manière 
de  faire  les  raquettes  «o't  beaucoup  moins  commode  et  moins  sure  que  celle  dont  on  va 
parler  à l’article  suivant , cependant  elles  «ont  encore  fort  en  usage.  Les  uns  fontco 
trou  avec  une  broche  de  fer  rouge  ; d’autres  avec  un  petit  ciseau;  la  marchette  qui 
sert  à cette  espèce  de  raquette,  est  aussi  taillée  en  carré  par  une  de  ses  extrémités; 
sa  grosseur  do:t  égaler  la  largeur  du  trou  Q de  la  raquette.  Le  noeud  qui  est  fait 
à la  corde  se  trouve  serré  entre  le  trou  et  la  marchette,  de  façon  que,  pôur 
qu’une  raquette  soit  bien  tendue  , il  faut  que  la  plus  légère  secousse  , donne  à 
la  marchette  , lt  fasse  tomber,  et  que  le  mouvement  du  ressort  ne  soit  borné 
qu’au  moyen  de  l’anêt. 

Fig.  35.  Extrémité  d’une  raquette  à trou  rond.  C’est  à tous  égards , qu’on  donne 
la  préférence  à cette  espèce  de  raquette;  d’abord  elle  est  d’une  subtilité  sans  égale, 
les  marchettes  servent  indifféremment  les  unes  pour  les  autres,  et  elles  sont  beaucoup 
plutôt  faites.  Le  trou  U doit  être  roiyl  et  sans  bavures. 

Les  marchettes  qui  servent  à ces  espèces  de  raquettes  , différent  des  autres  en  ce 
que  leur  extrémité  n’est  point  carrée,  mais  aplatie  seulement,  comme  la  figure  3y 
U g le  représente. 

Fig.  36.  Marchette  dont  l’extrémité  Q a est  carrée,  afin  de  pouvoir  entrer  dans 
le  trou  Q de  la  figure  4 La  longueur  de  ces  marchettes  est  de  quatre  pouces  : on 
peut  les  faire  un  peu  plus  longues  pour  les  fortes  raquettes.  Leur  grosseur  excède 
un  peu  celle  d’une  grosse  plume  à écrire. 

Fig.  37.  Marchette , dont  l’extrémité  U g est  plate  des  deux  côtés  ; une  de  ses 
fices  est  josée  sur  le  cran  g de  la  fig.  5,  où  se  trouve  le  point  d’appui; 
tai  dis  que  l'autre  face  oppose  de  la  résistance  au  noeud  de  la  corde  , tirée  par 
l’autre  extrémité  de  li  raquette.  L^s  marchettes  de  cette  esp'ce  , peuvent  se  faire 
plus  longues  et  plus  grosses  que  .les  précédentes.  On  a déjà  dit  pins  haut  que  les 
extrémités  des  raquettes  ou  repenelles , sont  tranchante*  et  taillées  en  pointe  , afin 
que  les  oiseaux  ne  s’y  posent  point. 

Ce  piège  se  tend  avec  fruit  dans  tous  le*  endroits  où  les  oiseaux  sont  attirés  pâr 
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quelque  cause  que  ce  soit.  On  prend  aux  'abreuvoir»,  des  quantités  prodigieuses 

d’oiseaux;  et  si  dans  lu  temps  des  prunes,  groseilles,  merises,  raisins,  ou  n’en 
amorce  ces  pièges,  on  y prend  abondamment  des  oiseaux  de  toute  espèce. 

Fig.  38.  Collet  à ressort  tendu.  Le  ressort  EE  , est  un  fil  de  fer  tourné  en  spirale 

à froid , car  si  on  le  faisoit  rougir , il  perdroit  son  élasticité.  Ses  deux  extrémités 
•ont  terminées  par  deux  oeillets  ou  petite  anneaux  dans  lesquels  passe  le  collet.  Ce 
ressort  s’attache  sur  un  morceau  de  bois  plat  AA,  qu’on  nomme  sa  base,  soit 
avec  un  fil  de  laiton  , soit  avec  une  ficelle  qu’on  serre  peu  afin  de  lui  Laisser  la 
liberté  de  jouer.  A l’extrémité  de  U base,  du  côté  du  collet,  est  solidement  fiché 
un  anneau  m de  fil  de  fer , dans  lequel  passe  le  collet  que  l’on  étend  sur  la  mar- 
chette:  c’est  à cet  anneau  m que  le  gibier  pris  se  trouve  arrêté. 

La  marchette  r s , ne  tient  à la  base  du  piège  r qu’au  moyen  d’une  petite  ficelle 
passée  dans  le  trou  A de  la  planche,  et  dans  celui  de  l’extrémité  q.  Cette  attache 
•st  lâche , et  ne  sert  qu’à  joindre  à demeure  chaque  marchette  à son  piège  , parce 
qu’elles  peuvent  rarement  servir  indifféremment  les  unes  pour  les  autres. 

Le  collet  ttt , se  fait  ou  de  crin  ou  de  soie  , ou  de  ficelle,  qu’on  a la  pré- 
caution de  savonner.  On  ne  le  fait  le  long  qu’autant  que  le  ressort  détendu  en 
emploi©  , comme  on  peut  très-bien  le  voir  dans  la  figure  40 de  la  même  planche. 

La  force  du  collet  et  la  grosseur  «le  la  marchette  doivent  être  proportionnées  à 
celles  du  piège.  La  marchette  , fig.  3ç  , se  fait  de  bois  léger  et  sec  : on  en  aplatit  le 
tiers  de  sa  longueur  ; et  à son  extrémité  q , on  fait  un  petit  trou  par  où  l’on  puisse 
passer  une  ficelle  pour  l’attacher  a la  base  du  piège.  Deux  petits  tenons  de  fer  il  , 
qu'on  nomme  arrêts  , sont  fichés  avec  asse*  de  force  dans  toute  son  épaisseur , 
afin  de  pouvoir  résister  aux  efforts  du  ressort  quand  il  est  tendu  ; et  si  l’oiseau  vient 
à toucher  légèrement  la  marchette  et  la  fait  baisser  , le  ressort  après  avoir  vaincu 
la  résistance  que  lui  offroieut  les  arrêtes  12  , tire , avec  une  promptitude  inexpri- 
mable le  collet  qui  le  saisit  infaillibleirant  par  les  pattes. 

Fig.  40.  Collet  à ressort  détendu.  L’oiseau  se  trouve  arrêté  À l’anneau  de  fer  m. 
On  reconnoltra  par  celte  figure  que  le  collet  doit  être  beaucoup  plus  long  qn’un 
Collet  ordinaire  , et  par  conséquent  plus  fort.  Toutes  les  lettres  qui  servent  aux 
détails  du  collet  tendu  , représenté  par  la  figure  38  , se  retrouvent  au  collet  détendu 
de  la  figure  4°* 

Quand  on  sait  un  endroit  ordonnent  les  canards  pendant  la  nuit,  c’est  ordinaire- 
ment dans  les  lieux  marécageux  où  il  y a moins  d’eau  que  de  houe , on  fiche  obli- 
quement dans  la  boue , pourvu  que  sa  consistance  ne  soit  point  un  obstacle  à la 
détente  du  ressort,  les  pièges  jusqu’aux  marchette*,  de  fa^on  qu’on  ne  voie  rien 
autre  chose  que  les  marchette»  et  les  collets,  on  plante  solidement,  pour  les  assu- 
jettir, autant  de  crochets  qu’il  y a Je  collets,  crainte  que  Le  gibier  pris  les  entraîne, 
et  qu’ils  soient  perdus.  * 

On  sème  du  blé  cuit  aux  environs,  afin  que  le  canard  friand  allant  mettre  la  patte 
sur  la  marchette  , fasse  échapper  le  ressort , et  qu’il  se  trouve  aussitôt  pris  par  le 
collet.  On  tend  de  ces  pièges  de  distance  à autre  , et  il  est  rare  que  cette  chasse 
ne  soit  suivie  d’un  heureux  succès. 

Quand  on  veut  prendre  des  corbeaux  et  des  pies  , oiseaux  carnivores  de  leur 
naturel,  on  attache  aux  uiArchettes  des  petits  morceaux  de  chair,  et  on  retourne 
les  pièges  qu’on  recouvre  ou  de  neige,  ou  de  terre,  ou  de  subie,  ou  même  de  paille, 
observant  toujours  d’y  mettre  des  crochets  pour  les  assujettir  ; jjs  se  font  du  petit  au 
grand,  proportionnant  toujours  toutes  tes  machines  qui  entrent  daus  leur  composition# 
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A n t.  III/  Du  Rejet  y de  la  Pince  d'Elvalski , des  diffère  ns 
T rébuchets , de  V Assommoir  du  Mexique  , des  P antières  , %de 
la  Mésangette  , et  des  Tendues  cT  hiver . 

Fig,  i.  Rejet  détendu . Ce  piège  porte  assez  son  étymologie,  puisque  son  mobile 
est  une  branche  élastique  , A ; elle  a pour  l'ordinaire  trois  pieds  de  long;  on  la  fiche 
en  terre  par  le  gros  bout  , X , qu'on  aiguise  pour  cela.  A son  extrémité  supérieure 
.s'attache  un  fil  qui  doit  A'  oir  assea  de  force  pour  résister  à l'élasticité  du  rejet. 
Quelques  oist leurs  préfirent  se  servir  d'un  collet  de  crin  , surmonté  d'un  fil  qui,  en 
liant  la  détente,  Fi,  fig.  2,  sert  aussi  k suspendre  le  collet  au  pliant.  La  bécasse, 
lorsqu'elle  suit  une  raie  de  champ  , ne  regarde  point  comme  un  obstacle  difficile  à 
surmonter  une  petite  marchette,  ddd%  de  la  grosseur  d’une  médiocre  plume  à écrire; 
il  semble  mémo  qu'elle  se  plait  à mettre  la  patte  dessus  pour  la  faire  tomber  ; mAis 
elle  est  bientôt  punie  de  son  peu  de  défiance,  en  se  trouvant  arrêtée  par  les  patte» 
•a  crochet,  c,  par  le  moyen  du  collet  que  le  rejet  a tiré  avec  force,  comme  on 
le  voit  dans  la  fig-  1. 

Fig  a.  Détente.  File  est  dessinée  de  grandeur  ordinaire  ; on  la  frit  d*un  petit 
morceau  de  bois  , au  milieu  duquel  on  fait  un  léger  cran  , afin  de  pouvoir  y attacher 
un  fil.  Son  extrémité,  1,  est  taillée  en  forme  de  coin  , afin  de  pouvoir  tenir  la 
marchette  suspendue  au  moyen  d'un  cran  qu'on  y fait,  ce'  qu'on  peut  très- bien 
voir  dans  la  fig.  6.  Son  extrémité,  V y en  légèrement  creusée,  pour  qu’elle  s’arrête 
dans  le  pli  du  crochet  , a , figure  3.  Iîien  des  chasseurs  ne  font  { a»  ce  creux  à la 
détente;  ils  préfèrent  avoir  un  peu  plus  de  peine  à tendre,  le  piège  n’en  est,  que 
plus  subtile. 

Fig.  3.  Crochet  qu’on  nomme  repos , parce  que  cest  A c»*t  endroit  que  le  gibier 
»<*  trouve  arrêté,  le  noeud  coulant  occupant  le  pli,  a , du  crochet.  Le  petit  piquet 
représenté  par  la  fig.  4 » doit  être  proportionné  par  sa  longueur  k la  dureté  de  la 
terri*  où  il  doit  être  planté  , il  sert  à arrêter  la  marclu  tte  par  *oa  crochet.  Tout 
cela  peut  être  facilement  observé  dans  ht  fig  6. 

Fig.  5.  Rejet  tendu  y représenté  en  petit.  Tous  les  petits  hr.mchages  que  l’on  met 
de  chaque  côté  des  rejets,  se  nomment  garniture  j ils  empêchent  que  le  gibier  évite 
le  piège  en  passant  à côté. 

Fig.  6.  Rejet  tendu . R , c’est  le  ressort;  m,  le  fil  qn»  tient  !c  collet  de  crin  C« 
collet,  bbb  , doit  être  étendu  sur  la  marchette,  rt  traîner  à trrrt*  des  deux  côtés. 
Le  crochet  , c,  est  fiché  en  terre  avec  assez  de  solidité,  afin  de  pouvoir  résister  à 
rjbsticilé  du  rejet,  le  piquet,  e , doit  également  être  fiché  en  terre  , et  la  luor- 
chctte  , dd , que  l’on  fait  longue  de  huit  à neuf  pouces  pour  l’ordinaire,  ne  doit 
pas  être  élevée  plus  de  deux  pouces.  Cette  marchette  est  terminée  d’un  bout  par 
hh  crochet  , et  de  L’autre  par  un  cran  ; c’est  au  moyen  de  ce  cran  que  la  détente 
la  tient  élevée  de  terre  ; plus  celle-ci  est  perpendiculaire  , et  mieux  le  rejet  est 
tendu.  11  faut  qu'eu  laissant  tomber  un  1 ard  sur  ln  mari  bette,  la  détente  échappe 
aussitôt,  ce  qui  prouve  que  le  rr  jet  étuit  tendu  selon  l'ait. 

/ ia.  7.  Rejet  portatif  tendu.  Le  ressort  an  est  un  fil  de  fer  de  moyenne  gros- 
seur, auquel  on  donne  dix  ou  onze  pouces  de  longueur,  et  même  plus  si  l’on 
veut.  Lue  des  extrémités  est  recourbée  en  anneau,  afin  de  pouvoir  jouer  ea 
manière  de  chamiùêe  , avec  uu  autre  ressort  qui  se  trouve  par  dessous;  et  l'autre 
«xlrémité  a est  un  peu  pliée  , pour  qu'on  puisse  y attacher  deux  collets  de  crin 
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ou  de  soie  oo.  La  marchette  n tient  à une  planchette  où  se  trouve  attaché  le 
ressort,  et  une  autre  pièce  de  bois  m , solidement  adhérente  à la  planche  qui 
fait  le  même  effet  qu'un  chevalet  aux  cordes  d'un  violon  , ce  qui  lui  lait  porter 
le  nom  de  chevalet , sert  d'appui  .au  fil  de  fer,  que  l'on  contraint  de  s’abaisser, 
afin  de  pouvoir  tendre  le  rejet.  Au  bout  de  chaque  marc-hette  se  fiche  un  bout 
de  laiton,  long  de  trois  pouces,  qu’on  couibe  comme  il  est  démontré  par  la 
figure  3 ddy  il  sert  à tenir  un  colle?  suspendu  d , fig.  i,  tandis  que  l’autre  est 
tendu  sur  la  marchette.  À peine  un  oiseau  vient-il  toucher  la  marilutte  qu’il  se 
trouve  pris,  ou  par  le  cou,  ou  par  les  pattefe,  parce  que  les  deux  collets  sa 
serrent  ensemble  par  le  moyen  des  resseftts , qui,  en  ae  relevant,  les  tirent  avec 
la  plus  grande  activité. 

r/g  8.  Dessous  de  la  planche  qui  sert  de  base  aux  ressorts.  Un  fil  de  fer  de 
même  grosseur  que  celui  où  sont  attachés  les  Collets  , fait  l'effet  d’un  second  res- 
sort K y qui  empêche  le  retour  du  premier,  quand  une  fins  il  est  détendu  par 
quelque  cause  que  ce  soit.  On  conçoit  donc  facilement  que  ces  deux  ressorts  s’en- 
tr  aident  mutuellement  et  contribuent  également  à tirer  les  colh  ts.  La  planchette 
pp  doit  être  proj  ortionnée  à la  force  des  ressorts  et  à la  grandeur  du  piège; 
on  ne  lui  donne  guère  qu’un  pouce  et  demi  de  large  quand  les  rejets  n’ont  qu’un 
pied  de  long. 

Fig . 9.  Marchette  qui  se  fait  de  huit  ou  neuf  pouces  de  long.  On  l’aplatit  de 
la  longueur  d’un  pouce  et  demi  , et  on  l'assujettit  à la  planchette  entaillée  pour 
cela  t'-cc  une  goupille,  qui  lui  laisse  la  liberté  de  mouvoir  A la  moindre  occasion. 
Le  cran  a sert  à la  tenir  suspendue  par  le  moyen  de  U détente  K , attachée  k 
l’extréinité  du  ressort  , Jtg.  i3.  Le  fil  de  fer  ou  de  laiton  ddy  est  fiché  dans  son 
épaisseur  ; il  sert  à suspendre  un  collet , tandis  que  l’autre  est  tendu  sur  la 
marche  tte. 

C*e*t  crainte  de  laisser  quelque  chose  de  louche  dans  cette  description  . qu’on 
a joint  A la  mène  planche,  la  figure  10  de  l’extrémité  du  piège,  à laquelle  est 
attachée  la  marchette  et  l'arrêt. 

Fig . 11.  Arrêt.  Il  se  fait  d’une  petite  lame  de  fer  nssrx  forte,  haute  de  deux 
pouces,  A l’extrémité  supérieure  de  laqtiflle  on  fait  un  trou  F,  où  l’on  passe  le 
collet  qui  se  suspend  au  grand  ressort;  l’autre  est  pa  sé  par-dessous. 

Fig.  ia.  Rejet  tendu.  La  roarchette,  comme  011  le  voit  dans  celte  figure,  ne 
doit  porter  sur  rien , afin  d’avoir  la  liberté  de  jouer  C'est  à l’extrémité  du  premier 
ressort  9,  fig.  i3  , qu'est  attachée  la  détente.  Une  de  ces  extrémités  est  U*r- 
n inée  par  un  coin  a ; et  l’autre  prend  la  forme  d'un  croissant  K . Les  memes 
o<  cas  dus  qui  engagent  à tendre  les  rejets  décrits  dans  Ia  section  précédente , n« 
doivent  pas  moins  inviter  ceux-ci,  puisqu’ils  remplissent  les  mêmes  vues. 

Fig  i3.  Pince  tendue,  file  se  fait  d’un  gros  fil  de  fer  qu’on  tourne  en  spiral; 
la  longueur  des  branches  pp  doit  être  proportionnée  à leur  grosseur  : ii  détente 
est  un  petit  morcc.u  de  bois  dur  que  l'on  aplatit , dans  lequel  on  plante  solide- 
ment deux  pointes  de  fer  1 , a , qui  s«  rvent  d'arrêts.  Ces  pointes  doivent  avoir 
assez  de  force  pour  résister  à l’élasticité  du  piège.  Comme  il  est  rare  que  lu  même 
détente  puisse  servir  indifféremment  à plusieurs  pinces,  chacune  s'attache  à celte 
qui  lui  est  |»ropre  avec  un  fil  h.  Dans  le  milieu  de  la  détente,  est  pUuié  un  fil 
df  fer  II  qui  lui  sert  de  levier,  et  qui  sert  aussi  de  verge  à la  roarchette  d d.  Le 
^gibier  venant  k toucher  la  m relut  te  , qu’on  fait,  ou  d’un  morceau  de  bois  de  la 
grosseur  d’une  plume  a écrire,  ou  d'un  petit  rameau  , oblige  la  déteule  à tourner  et 
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faire  échapper  Je  ses  arrêts  le  ressort  qui  le  pince  par  les  pattes  ou  par  le  cou  j 
les  deux  piècee  s s du  piégé  venant  à s’approcher.  Un  petit  anneau  c de  fil  de 
fer  plus  fin,  embrasse  1rs  deux  branches  de  la  pince  : on  le  nomme  guide , parce 
qu’il  borno  leur  extension. 

Fig.  14.  Détente  à part.  S? s arrêts  1 , a , sont  plantés  sur  .son  bord  antérieur  9 
afin  que  quand  l’oiseau  touche  la  raarchette,  le  bord  postérieur  fasse  un  point 
d’appui  qui  oblige  les  branches  de  la  pince  à échapper  de  leurs  arrêts,  le  £1  de 
fer  II  doit  donc  être  assez  fort  pour  contraindre  la  détente  à tourner. 

Fig.  i5.  Détente  d’une  autre  «espèce.  L’oiseau,  pour  faire  partir  ce  piège,  na 
doit  pas,  comme  dans  l’article  précédent,  se  poser  sur  la  inarchette  ni  U faire 
baisser  ; c’est  le  contraire  , on  attache  à un  crochet , fait  au  fil  de  fer  II  , une 
amorce,  qui  étant  prise  du  gibier,  fait  tourner  la  détente  en  la  levant,  elle  se 
met  par-dessus  le  piège  comme  s’il  étoit  retourné.  L’anneau  qui  sert  de  guide  aux 
branches  de  la  pince  , représenté  par  la  fig.  16  , doit  être  attaché  par  ces  deux 

extrémités  c avec  un  fil  qu’on  coupe  quand  on  veut  détendre  les  pinces. 

Il  fi; ut  observer  en  tendant  ce  piège  que  la  marchette  ne  touche  pas  la  terre. 

La  pince  en  se  détendsnt , prend  souvent  les  oiseaux  par  le  cou,  parce  qu’elle 
s’élève  ; et  on  doit  avoir  la  précaution  de  l’assujettir  avec  un  crochet  que  l’on  fiche 
en  terre,  après  l’avoir  passé  dans  l’anneau  de  la  pince,  afin  qu’il  s’oppose  à ce 

qu’elic  s'élève  trop  , et  qu’elle  soit  eutralnée  par  le  gibier  en  se  débattant. 

C'est  avec  le  plus  grand  succès  qu’on  tend  des  pinces  aux  canards  sauvages  ; 
«nais  il  faut  qu’t  lies  soient  d’un  fil  de  fer  de  la  grosseur  d’une  bonne  plume  à 
écrire  et  longues  de  deux  pieds.  Pour  les  oisillons,  on  ne  se  sert  que  du  petit 
fil  du  fer  , observant  de  ne  le  point  faire  rougir  , car  il  perdroit  toute  son  élasti- 
cité. On  tend  aux  oisillons  dans  les  abreuvoirs,  les  passages,  pendant  l’hiver,  et 
dans  une  infinité  d’autres  occasions  que  doit  savoir  saisir  à propos  la  sagacité  de 
l’oiseleur. 

Fig.  17.  Trébuchet  détendu.  Il  se  fait  de  deux  demi-cercles  Je  fil  de  fer,  dont 
a , est  du  double  au  moins  plus  fort  que  l'autre  b b.  Le  premier  servant  de  res- 
sort, tandis  que  l’autre  bby  ne  sert  que  de  battant)  et  celui-ci  s'éloignerait  même 
de  deux  tiers  de  U force  de  l’autre,  qu’il  n’en  vaudroit  que  mieux.  Une  ficelle 
ou  une  corde  de  boyaux,  passée  en  double  dans  les  anneaux  dd  du  demi-cercle, 
<2,  doit  être  tournée  comme  celle  d’une  scie  par  le  demi- cercle  battant  bby  dont 
les  deux  extrémités  cc  sont  un  peu  recourbées.  Dans  le  milieu  de  la  même  corde 
sc  passe  un  crochet  ou  un  grand  clou  n , que  l’on  fiche  en  terre  , crainte  qu’au 
moment  de  la  détente  du  trébuchet , il  ne  s’élève  et  permette  À l’oiseau  de 
«'échapper.  Un-antre  crochet  v , sert  de  même  à arrêter  contre  ’erre  le  demi- 
cercle  a.  Lorsqu’il  est  détendu  , U détente  m , comme  on  le  voit  dans  la  figure 
«7  bis  y et  l’oiseau  pris,  sont  couverts  de  la  toile  qu’on  doit  laisser  un  peu  lâche, 
afin  que  l'oiseau  ne  s'y  trouve  point  gêné.  Cette  toile  se  fait  en  soie  très-fine  : 
on  la  teint  en  vert,  et  mieux  en  gris  foncé. 

Figure  18  de  la  détente.  Sa  base  est  un  morceau  de  bois,  de  la  grosseur  du 
petit  doigt;  on  y fait  deux  coches  00,  qui  servent  d’arrêts  aux  deux  demi-cercles; 
une  autre  petite  pièce  de  bois  q , traversant  la  première  obliquement,  sert  à atta- 
cher des  vers  au  moyen  de  plusieurs  épingles  fichées  dans  son  extrémité  1,  a,  3. 

On  a mis  quelquefois  en  usage  le  trébuchet  dont  on  parle  dans  les  tendues  d’hiver 
aux  oisillons  ; avec  uno  autre  détente  beaucoup  plus  subtile , c’étoit  un  piquet  9 fig. 
j 9 , à l’extrémité  supérieure  duquel  étoit  attachée  , avec  un  fil,  une  petite  pièce  de 
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bois  qui  retenoit  le  demi-cercle  mobile  du  trébuchet  , et  étant  appuyée  dessus  à 
l’endroit  e,  étoit  retenue  elle-même  par  une  coche  faite  à une  baguette  qui  tcnoit 
au  piquet , comme  on  peut  le  voir  dans  cette  figure  ; ce  piquet  se  fichoit  solidement 
en  terre  derrière  le  trébuchet.  La  petite  biguette  à laquelle  on  attache  lea  vers  est 
mobile,  quoique  retenue  au  piquet  par  une  goupille:  il  faut,  pour  tendre  le  tré- 
buchet , qu’elle  soit  passée  dans  le  filet , qui  en  se  fermant  se  briseroit  , si  on  n’avoit 
la  précaution  de  l’arranger  de  façon  que  le  cran  ne  l’arrête  point. 

Pour  avoir  une  idée  d’un  trébuchet  tendu  , si  on  a un  rossignols  prendre,  (cette 
espèce  d’oiseau  ne  quitte  jamais  le  canton  qu’elle  se  choisit  pour  y faire  son  séjour  ), 
on  attache  à de  petites  baguettes  quelques  vers  de  farine , et  on  plante  en  terre  ces 
baguettes  amorcées  de  distance  à autre  ; on  recommence  deux  ou  trois  fois  le  même 
procédé , et  on  place  le  trébuchet  dans  l’endroit  où  le  rossignol  n’aura  pas  laissé 
les  vers , on  assujettît  le  demi-cercle  <2  avec  un  crochet  solidement  fiché  en  terre; 
et  le  cordeau  ce,  avec  un  grand  clou  n,  crainte  qu’au  moment  de  la  détente  du 
piège , l'effort  que  fera  le  battant  sur  la  terre  ne  fasse  lever  le  demi-cercle  o , ce 
qui  livreroit  passage  à l’oiseau  pris; ‘on  rapproche  après  cela  les  deux  demi-cercles, 
par  le  sens  opposé  à celui  duquel  ils  sont  portés  méchitniquement  à se  fermer  , et 
on  les  arrête,  ou  avec  la  machine  représentée  par  la  figure  18  ou  bien  avec  celle 
qui- est  indiquée  à la  figure  19.  Le  rossignol  .conduit  insensiblement  au  piège  par 
les  vers  qu’il  trouve  dans  sa  route , venant  à toucher  la  détente , se  trouve  bientôt 
enfermé  dîna  le  filet  lui  et  la  détente;  voilà  le  gourmet  pris. 

Ou  prend  encore  à cette  espèce  de  trébuchet,  h-s  moineaux  , mésanges,  char* 
donnerets,  verdiers  , pinçons,  linottes,  etc.  Le  a".  17  montre  le  trébuchet  tendu. 

Fig.  20.  Trébuchet  battant  simple.  Ce  piège  se  fait  en  forme  de  cage  à ceci 
près  qnvle  dessus  doit  servir  de  porte,  et  se  fermer  élastiquement  au  moyen  d’une 
corde  o o , qui  est  tortillée  comme  celle  d'une  scie.  La  porte  a se  lève  ; et  sa 
gâchette  est  retenue  dans  le  cran  de  la  marchotte.  On  nomme  gâchette  l’extrémité  infé  - 
rie  tire  de  la  cloison  du  milieu  de  la  porte,  terminée  en  forme  de  coin  ; pour  servir 
à suspendre  la  raarchetto  en  l'encochent  dans  le  cran  a,  qui  at  fait  à son  extré- 
mité 1,  figure  ai.  Aussitôt  qu’un  oiseau  descend  djnsle  trébuchet , il  le  détend  ,et  la 
porte  venant  à échapper  , se  ferme  avec  assez  de  promptitude  pour  qu’il  soit  enfermé. 
La  partie  supérieure  de  la  porte  a , doit  donner  sur  partie  b du  battant  ; on  y met 
pour  amorce  du  cbenevit  ou  du  blé  , etc. 

Fig . il.  De  la  march>:tte  On  fait  à une  machine  de  bois,  ronde  ou  plate,  de 
la  longueur  du  trébuchet , six  ou  sept  trous,  au  travers  desquels  on  passe  autant 
de  petits  salissais  1 , 3,  3,  4»  5 , 6 , ou  seulement  autant  de  fils  de  fer.  A son 
extrémité  / on  fait  un  cran  ji  , qui  sert  à tenir  la  p^rta  du  trébuchet  ouverte;  sa 
g&chrtte  y étant  encochée  , il  faut  que  cette  machine  soit  asses  légère  pour  ne  pas 
détendre  le  piég*  d-  s *n  propre  poids.  ^ 

Fig.  ai.  Trébuchet- battant  double;  une  cage  gg%  se  trouve  entre  les  deux  tré- 
buchrls  a b , ah  : l’appvllaut  occupe  ott*  rage  , et  les  oiseaux  passant,  invités  , tant 
par  relut  de  leur  espèce,  que  par  l’appât  de  quelques  grans  qu'on  met  dans  les 
trébuchet* , s’y  font  bientôt  enfermer.  C ette  eq»èce  de  trébuchet  est  plus  Commode 
que  l’autre  pour  être  accrochée  aux  fenêtres  des  maisons  voisines  de  quelques 
verfrr»  , ou  exposé#**  à dm  passages.  Celle  chasse  se  fait  toute  1 année  , tuais  pria* 
cip  leruent  nu  printemps  et  «n  automne, 

J ig.  i3.  Petit  asnoiuoir  tendu  , à prendre  des  oiseaux*  Sur  une  planche  aa  , 
lônc  ,ç  de  deux  pieds  et  demi , assez  itgére  , s’attachent  quatre  morceaux  de  bois  , 
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dont  les  deux  plus  longs  qu'on  nomme  arbres  , doivent  être  susceptibles  d'un  peu 
d'élasticité.  Si  on  attache  les  deux  arbres  a U planche  , ce  ne  doit  être  qu'avec 
une  ficelle,  meme  assex  lâche,  afin  qu’ils  puisant  librement  plier  pour  faire  jouer 
le  batant.  Le  détraquement  b,  est  représenté  par  la  figure 4 de  1 1 même  planche. 

Fig.  *4-  Assomoir  détendu  , qu'on  tend  à terre  sans  avoir  besoin  de  planche. 
On  l’arrête  au  moyen  de  trois  crochets  que  l'on  fiche  follement  en  terre  ; un  qui 
accroche  la  pièce  de  bois  3 , et  les  deux  autres  qui  aossujetti^sent  les  deux  arbres//; 
les  deux  pièces  i et  3 , s’attachent  solidement  aux  deux  autres  //,  par  le  moyen 
d'un  fil  de  fer  ou  d'une  ficelle  oooo  , quand  ils  sont  accrochés  les  uns  dans  les  autres. 
Les  arbres  doivent  leur  ressort  à une  corde  hh  , que  le  menton  m de  la  pLnche  de 
l'assomoir  ss  sert  à bander  à volonté;  il  faut  que  cette  planche  puisse  passer  et 
repasser  dans  le  châssis  , afin  qu’on  le  débande  quand  ou  ne  s'en  sert  pas;  le 
triquet  d s'attache  dans  le  milieu  de  la  planche. 

Fig.  a5 , de  la  marchette . Elle  ressemble  assez  à celle  du  trébuchet  - battant. 
C’est  à l'industrie  de  l'oiseleur  à s'eu  fabriquera  son  usage  , ne  pouvant  pr:  »- 
crire  de  règles  pour  leur  composition  ; Its  uni  les  lont  avec  de  petites  brandies  , 
les  autres  avec  plusieurs  petites  planchettes  en  croix  j mais  l’on  doit  donner 
la  préférence  à celle  dont  on  joint  ici  la  figure,  on  a la  commodité  d'ent  relasser  sur 
les  fils  de  fer, quelques  brins  de  paille,  de  laquelle  les  oiseaux  ne  *e  défient  point, 
et  une  petite  macbme  de  fer  A7*,  sert  de  point  d'appui  , afin  que  l'oiseau  abaisse  le 
levier  / en  s y opposant,  et  qa«  le  fil  i , qui  répond  à U gâchette  H du  détraque- 
ment , figure  4 t fasse  échapper  le  triquet  de  son  écran. 

Fig.  26,  du  détraquement  de  ce  piège.  Le  triquet  attaché  par  un  fila  nu  batar.t 
de  l’assomoir  s voyex  d , figure  2 ) se  lait  en  fer.  il  doit  passer  dans  la  mortoise  e 
du  piquet , et  reposer  par  soit  extrémité  b sur  un  cran  de  la  gâchette,  üdl^iro]  or- 
tionne  , au  moy**n  des  crans,  la  dureté  de  la  détente  À la  force  du  gibier  qu’on 
▼eut  prendre  ; il  faut  que  le  gibier  tire  le  fil  H pour  que  le  piège  se  dutende  ; la 
gâchette  (J  se  fait  également  en  fer. 

U fuit  observer  qu'on  péat  faire  jouer  l'assomoir  de  quel  côté  l’on  veut  , c’est-à- 
dire , ou  dedans  ou  dehors  lu  châssis.  Dans  le  premier  cas,  la  marchette  sc  trouve 
dans  le  châssis,  et  le  détraquement  derrière  ; dans  U second  au  contraire,  la  mar- 
chette se  trouve  en  dehors  du  châssis , et  le  détraquement  entre  les  deux  pièces  de 
bois  2,3.  La  figure  1 est  celle  d'un  assomoir  tendu;  et  la  fig.  2 celle  d'un 
assomoir  détendu,  on  voit  que  ceux  qui  s'attachent  sur  des  planches,  se  détendent 
en  châssis  ; aTî  lieu  que  ceux  qu'on  tend  à terre  se  détendent  hors  de  chà*si>. 

Les  mêmes  appâts  qui  servent  aux  autres  pièges  peuvent  servir  à celui-ci.  (Junnd 
on  ne  se  sert  pas  de  marchette  , 011  attache  une  amorce  à un  fil  qui  ait  bst*z  de 
Force  pour  tirer  1 1 gâchette  ; observant  de  passer  ce  fil  dans  un  petit  crochet  que 
l'on  fiche  en  terre  près  de  l'amorce. 

Fig.  27  Pantière  simple  tendue.  Une  nappe  A4,  dont  les  mailles  ont  deux  pouces 
et  demi  de  large,  faites  d’un  fil  fort,  longue  de  cent  pieds,  et  haute  de  trente y 
est  attachée  aux  quatre  coins  par  quatre  forts  cordeaux  aa  et  bb.  Les  deux  marqués 
par  les  lettre  aa , cc , sont  1 ré*- longs,  afin  que  la  pantière  puisse,  après  être 
détraquée,  tomber  jusqu'à  terre;  les  deux  autres  bb , sont  coutts,  et  tiennent  la 
pantière  à deux  piquets  solidement  fichés  en  terre  ; deux  foi  tes  perches  qu'on  attache 
aux  arbres  voisins  , servent  à tendre  la  paudère  au  moyen  de  deux  anneaux  de 
fer  aa  y par  oh  l'on  passe  les  cordeaux  cc;  et  ces  deux  cordeaux  sont  accrochés 
dans  une  espèce  de  loge  M , que  so  construit  l’oiseleur  dans  lu  milieu  du  vallon; 

aussitôt 
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Aussitôt  qu’une  bécasse  vient  à donner  dans  le  piège , le  chasseur  le  détraque  , 
court  s%  saisir  de  sa  proie  et  retend  bien  vite; 

Les  anneaux  qui  s’attachent  aux  deux  perches  doivent  être  faits  à l’imitation 
de  celui  que  la  f»g.  x représente  ; c’est  une  boucle  de  fer  dont  on  recourbe  {le* 
extrémités , afin  de  pouvoir  y passer  des  cordeaux  pour  l’attacher  solidemeut  aux  perches. 
Il  faut  \ ciller  à ce  qu'il  ne  se  rencontre  rien  qui  s’oppose  au  passage  libre  de* 
cordeaux  de  U pantière,  et  savonner  avec  soin  tout  ce  qui  est  exposé  au  frottement. 

La  hutte  ou  loge  doit  être  creusée  en  terre  et  couverte  de  quelques  branebagoa 
qui  ne  semblent  point  avoir  été  apprêtés,  car  les  bécasses  sont  fines,  et  si  elles 
se  doutoient  de  la  moindre  chose , elles  s’éléveroient  pour  passer  par-dessus  le  fret, 
ou  bien  se  jetteroient  dans  le  bois  pour  l’éviter. 

Il  est  très -facile  de  se  dispenser  do  faire  une  hutte  dans  le  milieu  du  vallon,  en 
y suppléant  le  détraquement  que  la  figure  a6  représente.  Il  faut  qu’il  soit  solidemeut 
fiché  en  terre;  on  attache  un  triquet  aux  cordeaux  des  pantières,  qui  sert  à les 
tendre  avec  le  détraquement  ; une  ficelle  qui  tient  à la  gâchette , et  assez  longue 
pour  pouvoir  être  tirée  par  le  chasseur  caché  dans  le  bois  à côté  du  filet  «suffit, 
pour  remplir  les  mêmes  vues  que.  la  hutte  ; et  aussitôt  qu’il  voit  donner  une  bécasse, 
il  tire  la  ficelle  qui  est  attachée  à la  g&cbette  , et  le  triquet  des  cordeaux  de  la 
pantière  venant  à échapper , le  fil  tombe  avec  la  plus  grande  promptitude. 

Fig.  28.  D’une  pantière  contre- maillée  tendue.  On  la  nomme  contre-maille* 
parce  qu’elle  est  faite  de  trois  nappes  ; deux  se  nomment  aumées,  elles  sont  à 
grandes  mailles;  et  l’autre  s’appelle  simplement  nappe  ou  toile , elle  occupe  le  milieu 
du  filet  ; ses  mailles  sont  à losanges  , et  n’ont  que  deux  pouces  de  large. 

Un  fort  cordeau  qui  sert  à les  unir  supérieurement,  sert  aussi  à les  suspendre  , 
comme  on  fait  d’un  rideau  He  lit , au  moyen  des  bouclettes  qui  y sont  attachées  de 
demi  en  demi-pied;  on  passe  un  autre  cordeau  câblé  dans  ces  bouclettes  aaa,  sur 
lequel  elles  jouant  comme  un  rideau  sur  sa  tringle  ; ce  cordeau  Abb  , sert  à tendre 
la  pantière;  on  la  bande  assez  pour  que  le  bas  du  filet  soit  éloigné  de  quatre  pieds 
de  terre.  Voici  la  manière  de  tendre  la  pantière  à bouclettes. 

Une  forte  ficelle  f , quand  le  premier  cordeau  est  bandé  , sert  à développer  et  étendre 
le  filet,  elle  est  attachée  au  coin  de  la  pantière,  et  doit  être  libre,  afin  que  le 
chasseur  venant  à détraquer  le  piège  , le  filet  tombe  ; et  que  toutes  les  bouclettes  aaa 
se  ramassant,  puissent  ne  pas  être  retenues  par  ce  petit  cordeau.  Pour  que  le  filet 
fasse  bien  son  effet  , il  doit , en  tombant  , se  plisser  et  envelopper  sa  proie. 

Le  chasseur  doit  avoir  la  plus  grande  attention , afin  de  ne  pas  laisser  échapper 
IWcasion  favorable  de  détraquer  la  pantière;  car  si  on  ne  là  saisit  pas,  la  bécasso 
venant  à y donner  , elle  recule  , se  débarrasse  et  évite  le  piège. 

Le  détraquement  le  plus  usité  pour  cette  espèce  de  filt-t,  est  un  crampon  de  fer 
en  forme  de  croissant  </ , terminé  par  une  vis  en  bois  , que  l’on  fiche  diamétralement 
dans  l’arbre  qui  répond  à la  pantière,  un  petit  morceau  de  bois  c attaché  au  cordeau 
sert  de  triquet;  il  s’arrête  sous  les  cornes  du  crampon  dt  et  quand  lise  présente 
une  occasion  de  détraquer  le  piège  , on  fait  échapper  le  triquet  , et  la  pantière 
tombe  aussitôt. 

Le  moment  favorable  pour  cette  chasse,  est  trop  précieux  et  trop  court  pour  qu’on 
ne  prenne  pas  les  précautions  nécessaires  d’éviter  tous  les  obstacles  qui  pourmient 
s’opposer  à ce  qu’on  l’emploie  avec  fruit.  Il  commence  une  demi-heure  après  le 
soleil  couché,  t»  ne  dure  guère  qu’une  heure,  selon  que  le  temps  est  plus  ou  moins 
7 ome  ÏI I D d il  d d 
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couvert.  Le  filet  doit  être  tendu  au  soleil  couchant  ; et  lorsqu’on  vient  à le  détendre 
pour  'quelque cause  que  ce  soit,  on  doit  le  retendre  bien  vite.  9 

Fig.  29.  Trébuchet.  C’est  une  cage  partngée  en  trois;  une  supérieure  qui  sert  de 
trébuchet-battaot;  et  deux  inférieures,  dont  une  sert  de  logement  à l’appelant  , et 
l’autre  aux  oiseaux  qui  se  prennent.  Invité,  tant  parla  présence  d’un  de  son  espèce, 
que  par  l’appât  qu’il  voit  dans  le  trébucbet  , le  premier  oiseau  qui  y descend  est 
bientôt  enfermé  et  basculé  dans  la  cage  inférieure,  qui  se  referme  jusqu’en  attendant 
pareille  occasion.  Le  trébucbet  se  trouve  retendu  aussitôt  , et  il  est  toujours  prêt 
à prendre  tous  les  oiseaux  qui  s'y  présenteront  , sans  qu’il  puisse  s’en  échapper  un 
seul. 

C’est  pour  éviter  de  répandre  du  louche  dans  le  mécanisme  de  cette  machine,  qu’on 
n’a  pas  représenté  les  grillages  tels  qu’ils  sont  dins  une  cage  ordinaire.  Il  suffit 
d’avertir  que  cette  cage  soit  grillée  de  toute  part,  et  qu’on  n’en  a représenté  que 
le  mécanisme.  La  porte  du  battant , a , est  double  , et  ses  deux  côtés  doivent  être 
parfaitement  égaux.  Une  extrémité  de  son  arbre,  axe  ou  roulent!  , est  terminée 
parafe  e bobine,  sur  laquelle  on  envide  la  ficelle  du  poids,  Ai;  de  façon  que  par 
le  mouvement  que  le  poids  doit  Communiquer  an  battant  décroché  , le  côté  , a , 
recouvre  l’endroit , V , et  tourne  jusqu’à  ce  qu’il  soit  arreté  par  la  marchette,  L . 
Cette  marchette  qui  est  aussi  susceptible  d’un  petit  mouvement  qu’elle  reçoit  de  son 
poids,  c,  doit,  comme  on  rient  de  le  dire,  retenir  la  porte  ou  le  battant,  a,  chaque 
demi-tour;  aussitôt  qu’un  oiseau  descend  par  l’endroit,  V , sur  la  marchette,  L 9 
la  porte  échappe,  le  couvre,  l’oblige  de  passer  dans  la  petite  cage  , s , grillée  de 
tous  côtés,  comme  on  doit  le  supposer,  ou  à peine  se  pose-t-il  sur  la  bascule,  H , 
qu’il  descend  dans  U petite  cage  inférieure  à rôté  de  l’appelant  , d’où  il  ne  peut 
sortir.  Quand  on  fit  part  de  ce  piège,  il  étoit  construit  Je  façon  que  la  cage  infé- 
rieure étoit  commune  de  l’appelant  avec  les  oiseaux  pris  ; mais  comme  il  arrivoit 
souvent  qu’un  oiseau  emprisonné  avec  l’appelant  se  vengeoit  sur  celui-ci  du  malheur 
de  sa  captivité  , et  qu’il  en  résultoit  un  combat  presque  toujours  sanglant , dè  ma- 
nière que  l’appelant  ne  pouvoit  plus  faire  son  devoir  , parce  qu’il  étoit  troublé  et 
de  mauvaise  humeur,  on  prit  le  parti  de  séparer  la  cage  inférieure  en  deux  parties, 
afin  qu’une  ne  servit  qu’à  loger  l’appelant,  et  l’autre  à recevoir  les  étrangers,  ou  à 
les  faire  passer  daus  une  volière,  comme  on  l’a  vil  ci  devant;  cela  a réussi  à mer- 
veille ; le  succès  de  la  citasse  n’en  est  devenu  que  plus  favorable  , et  on  a mis  fin  à 
ces  querelles  qui  donnoient  de  la  défiance  aux  oiseaux  qui  en  étoient  témoins. 

Fig.  3o.  De  la  | orte  ou  battant  , dessinée  séparément.  La  petite  bobine,  Ty 
doit  être  emmanchée  à son  extrémité;  et  le  fil  de  fer,  /,  de  chaque  côté  , doit 
être  retenu  par  l’arrêt,  £ , de  la  tnarihette  que  représente  la  fig.  3. 

Fig.  3*.  Ly  est  celte  de  la  marchette  vue  séparément.  Le  mouvement  qu’elle 
reçoit  de  son  poids,  o,  doit  être  fort  borné,  et  pour  que  la  détente  en  soit  douce, 
son  arrêt,  JE,  ne  doit  pas  engager  plus  de  trois  lignes  de  fil  de  fer  , /,  de  la  porte, 
fig.  2 , afin  que  le  plus  léger  oiseau  du  inonde  le  fasse  abaisser. 

Fig.  3a>.  H , représente  ln  bascule.  Son  poids,  o,  doit  être  un  peu  plus  fort  que 
relui  de  la  marchette;  c’est  lu  traverse  de  la  cage  qui  en  borne  les  mouvement.  Il 
faut  qu'un  oiseau,  après  avoir  été  enfermé  dans  celte  petite  cage,  r,  soit  culbuté 
par  la  bascule  à côté  de  celle  où  est  l’appelant , ce  qui  se  fait  dans  un  clin  d’oeil. 

Les  fig.  3o , 3i  et  3a  doivent  être  égal  s en  largeur.  On  pourrait  peut-être  se 
trouver  embarrassé  au  sujet  du  grillage  fixe,  # , fig.  î , le  croyant  un  obstacle  qui 
s’oppose  à ce  que  1a  porte  du  trébuchet  tourne  toujours  quand  la  marchette  est 
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«baissée;  mais  il  faut  observer  que  ce  grillage,  quoique  lire,  est  absolument  sem- 
blable, tant  pour  le  nombre  «les  fils  de  fer,  que  pour  leur  arrangement  aux  deux 
côtés  de  la  porte  , qui  doivent  y passer  sans  rencoWrer  le  moindre  empêchement. 
On  peut  comparer  ceci  à jleur  pcigues  ég'iux  pour  la  largeur  de  leurs  dents  , qu’on 
feroit  passer  l'un  dans  l’autre. 

Dessous  la  ni  a ri  bette  est  un  grillage  fixe  et  transversa  , sur  lequel  on  attache 
une  plaque  de  fer  blanc v dynt  les  bords  sont  relevés;  on  y met  du  chenevis  pour 
servir  d’appât  aux  oiseaux. 

Fig  33.  Alésangette  tondue.  U ne  doit  y avoir  que  qimtre  ou  cinq  doigts  d’in- 
tervalle entre  la  porte  et  sa  mésangette,  car  s’il  y avoit  plus  de  distance,  elle  ne 
tomb  roit  pas  assez  précipitamment , et  l’oisenu  s’échapperoit. 

Fig.  34.  Mésangette  commencée.  On  fait  cinq  trous  à une  planche,  dans  lesquels 
on  fiche  cinq  petits  piquets,  d »nt  deux  plus  longs  servent  à att  cher  la  porte  ; celui 
du  milieu,  A , ac  nomme  pivot  ; il  a deux  pouces  de  hauteur  , et  les  deux  autres 
piquets  eu  ont  trois.  t}n  bâtit  une  mésangette  avec  «les  petits  bouts  de  sureau  ou  de 
saule  sur  la  planche  , jusqu’à  ce  qu’on  soit  venu  a la  hauteur  des  piquets,  et  on  doit 
entre  «Laque  bâton  laisser  un  petit  intervalle  par  où  les  oiseaux  voient  en  dehors  la 
.graine  qui  y est  mise  pour  servir  d’amorce.  Une  autre  planche,  à laquelle  on  fait 
deux  trous  qui  servent  à l’arrêter  avec  «me  ficelle  , est  la  porte  ; elle  doit  être 
pesante,  et  ne  laisser,  lorsqu’elle  est  fermée , aucun  intervalle  par  où  l’oiseau  puisse 
s’échapper. 

Fig.  35.  Un  des  bâtons  taillé  comme  il  le  doit  être  pour  construire  une  mésan- 
gette. Les  «leux  extrémités  , vv  , doivent  être  remplies  par  les  piquets  , aaaa.  Ce» 
bâtons  se  posent  par  paire  , un  toujours  opposé  à l’autre.  Les  quatre  premiers  qui  se 
trouvent  sur  la  planche , doivent  être  plats  , pour  que  le  chenevis , appât  le  pltw 
puissant  pour  les  mésanges , ne  s’échappe  point  ; on  garnit  pour  cet  effet  l’intervalle 
qui  pourroit  y avoir  avec  de  la  terre  glaise. 

Fig.  36.  P^inchctte  fort  mince  qui  avec  une  pa/eillc , mise  en  croix,  sert  de  mar- 
chctte  au  piège.  Un  petit  morceau  de  bois,  de  la  longueur  du  petit  doigt,  posé  sur 
les  planchettes  , soutient  la  porte  À demi-ouverte  ; et  le  premier  oiseau  qui  vient  à 
toucher  h s planchettes  les  fait  culbuter,  ctfe  porte  en  se  fermant,  l’emprisonne. 

Des  fossettes.  On  fait'la  chasse  aux  oiseaux,  en  se  creusant  dans  les  haies  habitées 
par  les  merles,  les  grives  , etc',  des  trous  qu’on  nomme  fossettes.  On  creuse  des 
fossettes  de  quatre  ou  cinq  pouces  de  profondeur  , sur  douze  de  long  et  six  ou  sept 
de  large.  Pour  porte  on  se  sert  d’un  gazon  , quelquefois  d’une  tuile  ou  d’une  pierre 
plate , qu*«jn  tend  au  moyen  d’un  quatre-de-chiffre  représenté  par  les  fig.  3^  et  /\o. 
On  met  dans  ces  fossettes,  pour  servir  d’amorce,  du  chenevis,  du  blé,  des  vers  de 
terre,  des  baies  de  genièvre,  etc.  et  on  ne  manque  jamais  de  prendre  en  assez  grande 
quantité  des  merles  , grives  , geais  , gros- becs  , et  c. 

Fig.  3 7.  D’un  filet  monté  sur  un  châssis  de  bois  1 , a,  3,  4*  qu’on  fait  or«li- 
nairement  de  huit  ou  neuf  de  long , sur  quatre  et  demi  pied  de  large. 

On  y attache  quatre  pieds  aaaa  , qui  doivent  être  mobiles,  et  se  plier  aussitôt 
que  le  châssis  perd  son  point  d'appui.  Il  y a un  cinquième  pied  postiche  ô,  por- 
tant d’un  bout  sur  une  brique  c,  en  retenant  légèrement  de  l’autre  le  châssis, 
toujours  prêt  g tomber,  qui  doit  être  tiré  par  le  chasseur  lorsqu’il  le  juge  à 
propos.  Le  principal  avantage  de  ce  piège , est  qu’il  ne  cause  pas  de  défiance 
aux  oiseaux  , et  que  lorsqu’il  perd  son  support , il  tombe  avec  égalité  et  n’échappe 
rien.  Il  y a des  oiseleurs  qui  ne  mettent  que  deux  pieds  aux  Châssis  ; mais  il 
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% arrive  souvent  qu’en  se  détendant  il  tooche  terre  devant;  tandis  qu’il  en  est 

encor;  bien  éloigné  derrière  ^.e  qui  permet  aux  oiseaux  de  s’échapper  librement. 
Il  Tau',  préparer  une  place  avant  de  tendre  cette  machine  dans  laquelle  on  répand 
de  la  p s «lie  menue  et  quelques  grains  de  blé;  et  on  met,  sous  chaque  pied  du 
piège,  une  brique  ou  pierre , crainte  que,  s’enfonçant  trop  dans  la  neige  ou  la 
terre,  il  ne  tombe  pas  avec  assex  de  précipitation. 

F/g-  33.  D’une  porte  tendue  à la  manière  des  gens  de  campagne  « quand  ils 
veulent  attraper  des  oiseaux  pendant  l’hiver  ; ils  se  servent  d’une  porte  plate  mm% 
qu’iU  tiennent  soulevée  avec  tin  bâton  long  d’un  pied  à l’extrémité  q , duquel 
est  attachée  une  ficelle  ca,  qu’ils  ont  soin  de  tirer  quaud  l’occasion  se  présente. 
Ils  la  passent  sous  un  crochet  o , qu’ils  fichent  en  terre , crainte  que  lea  oiseaux 
ne  s’aperçoivent  du  mouvement,  de  la  ficelle  : et  c’est  de  la  même  manière  qu'ils 
tendent  la  claie. 

Fig.  39.  D’un  quatre-de-chiffre  ordinaire.  Il  sert  à tendre  différens  pièges  de 
cette  classe.  Il  est  composé  de  trois  pièces  : une  qu’on  nomme  pivot  ; l'autre  , 
support;  et  l’autre,  traverse.  Le  pivot  t , reste  droit;  le  support  a,  est  toujours 
placé  obliquement  : c’est  sur  lui  que  pose  immédiatement  le  piège;  et  la  tra- 
verse 3 , coupe  ceux-ci  d’une  ligne  horizontale  ; c’est  cette  pièce-ci  qui  doit  être 
touchée  par  le  gibier , pour  que  le  piège  ae  détende. 

Fig.  4o.  D’un  nouveau  quatre-de-chiffre,  dont  la  traverse  est  une  marchette  que 
le  plus  léger  oiseau  du  monde  peut  faire  tomber,  puisqu’on  adoucit  à volonté  la 
détente , en  creusant  plus  ou  moins  les  crans  de  la  traverse , et  en  les  propor- 
tionnant â la  pesanteur  du  piège. 

Fig.  4i.  D’une  traverse  faite  avec  une  branche  pour  servir  de  marchette;  elle 
a que  (qu’avantage  sur  les  autres  « attendu  quVUe  cause  moins  de  défiance. 

Fig.  43.  La  marchette  qui  peut  servir  de  traverse  à un  quatre-de-chiffre  : elle 
a deux  coches  assez  profondes  ; la  première  a a , reçoit  l’extrémité  a 1 du  sup- 
port ; l’autre  b , reçoit , et  est  reçue  dans  celle  du  pivot  c , tandis  que  l’extré- 
mité t de  celui-ci , est  reçue  dans  la  coche  t du  support  ; ce  qui  forme  parfaite- 
ment un  quatre-de-chiffre,  comme  on  le  voit  par  les  figures  3ç  et  40* 

CVat  avec  ces  qiiatre- de-chiffre  qiÆ>n  prend  des  oiseaux  de  toute  espèce  quand 
ils  ae  rendent  à leurs  nids;  il  faut  pour  cela  que  les  nids  soient  construits  sur  la 
terre  ; on  se  sert  d’une  pierre  plate  qu’on  pose  sur  un  quatre- de- chiffres  ; et  si 
un  oiseau  vient  à le  détendre  , il  se  trouve  bientôt  enfermé  , et  souvent  écrasé 
dans  son  nid. 


Fin  de  la  cinquième  Partie * 
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LIVRE  PREMIER. 

La  Distillation  et  l’Apotic  airerie. 


CHAPITRE  PREMIER. 

De  la  Distillation . 

L A distillation  en  général , est  l’art  d^traire  les  esprits  des  corps.  Extraire  les 
esprits,  c’est  produire  ptr  la  chaleur  une  action  qui  les  enlève  des  corps  dans 
lesquels  ils  sont  retenus.  Si  cette  chaleur  est  propre  au  corps  , et  fait  la  séparation 
•ans  aucun  secours  étranger,  on  l’appelle  fermentation.  Si  elle  est  produite  à l'ex- 
térieur par  le  feu  ou  d’autres  matières  chaudes  dans  lesquelles  l'alambic  est  placé  , 
on  l’appelle  digestion  ou  distillation  : digestion  , si  U chaleur  ne  fait  que  préparer 
les  matières  à l.i  distillation  do  leurs  esprits  ; distillation  enfin  , si  l’Action  est  assea 
puissante  pour  les  enlever  et  les  faire  distiller. 

, C’est  cette  chaleur  qui  , mettant  en  mouvement  les  parties  insensibles  d’un  corpa  , 
quel  qo’il  soit,  les  détache,  les  divise  et  fait  faire  passage  aux  esprits  qui  y sont 
renfermés  , en  les  débarrassant  du  flegme  et  des  parties  terrestres  qui  les  enve- 
loppoieot. 

On  compte  d’ordinaire  trois  sortes  de  distillation.  La  première  s’appelle  distiK 
lation  per  ascensam  y et  se  fuit  lorsque  le  feu  ouïes  ro.  tièr-  a dans  lesquelles  l’alambic 
est  placé  fait  monter  les  esprits.  C’est  la  plus  commune  et  presque  la  seule  dont 
on  se  sert.  La  seconde  s’appelle  distillation  per  descensum  , et  se  fait  lorsque  le 
feu  placé  sur  le  vaisseau  dont  on  se  sert , fait  précipiter  les  esprits.  Cette  seconde 
n’est  usitée  que  pour  Lessence  de  girofle  , muscade  et  macis. 
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Il  y en  a enfin  une  troisième  qu’on  appelle  per  latus  : elle  n’est  d'usage  que 
pour  les  chimistes  ; ainsi  on  ii’eu  parlera  pas. 

On  compte  environ  treize  sortes  et  plus  de  manière  de  distiller  , dont  les  unes 
suivent  de  l.i  diverse  construction  des  alambics.  Telles  sont  la  distillation  à l'alam- 
bic ordinaire  , au  réfrigérant  , celle  à l'alambic  de  verre,  à celui  4e  terre,  à l'alam- 
bic au  serpentin  , à la  chaudière , à la  cornue  , au  vaûsseau  de  rencontre.  Les  autres 
sont  produite*  par  les  matières  chaudes  dans  lesquelles  on  place  l'alambic:  telles  sont, 
la  distillation  au  bain-marie  , au  bain  de  vapeurs , au  bain  de  sable , au  bain  de 
fumier  ou  ventre  de  cheval , à la  chaux  , et  enfin  au  marc  de  raisins. 

Article  I.  Des  Alambics  et  de  leurs  dijfcre%ntes  constructions. 

L'alatnbic  est  un  vaisseau  ordinairement  d'étain  ou  de  cuivre  étamé  ou  d'autre 
matière,  qui  sert  et  est  essentiel  à toutes  1rs  opérations  de  1a  distillation;  on  en 
compte  neuf  sortes , qui  diffèrent  tous  par  la  matière  ou  la  forme  ; l'alambic 
ordinaire  au  réfrigérant;  l'alambic  de  terre;  celui  de  verre  , l'alambic  au  bain  marie, 
celui  au  bain  de  vapeurs , l'alambic  au  serpentin  , la  chaudière  , la  cornue  et  le 
vaisseau  de  rencontre.  Comme  chacun  d'eux  e$t<de  différente  construction  , chacun 
aussi  est  employé  à des  usages  différeas. 

L'alambic  en  général  est  composé  de  deux  parties  principales  : l’une  inférieure 
appelée  poire  ou  matras , l'autre  supérieure  appelée  chapiteau.  La  partie  inférieure 
est  composée  de  deux  pièces , la  première  s’appelle  cucurbite  ou  matras  ; la  seconde 
couronnement  Le  matras  ou  la  partie  inférieure  de  la  poire , est  une  espèce  de 
cuvette  plus  ou  moins  grande  , selon  la  forme  de  l'alambic  , où  se  mettent  ordinai- 
rement les  matières  à distiller.  Le  couronnement  ou  partie  supérieure  de  1a  poire , 
est  une  autre  espèce  de  cuvette  qui  se  joint  au  matra9  et  qui  ne  s’en  sépare  jamais: 
il  se  termine  en  forme  d'entonnoir.  Il  a à son  extrémité  un  petit  col  ou  tuyau , qui 
s’adapte  à U partie  supérieure  de  l’alambic  par  un  autre  col  ou  tuyau.  On  distingue 
le  matras  du  couronnement , parce  que  les  matières  qu’on  veut  distiller  ne  doivent 
jamais  passer  la  séparation  de  ces  deux  jMèc^s. 

La  partie  supérieure  de  l’alambic  est  appelée  le  chapiteau  } et  elle  est  composée 
de  six  pièces. 

1°.  Le  col  t qu’on  appelle  soupirail  ou  cheminée,  qui  est  un  long  canal  qui 
s’adapte  par  le  bas  au  col  du  couronnement , et  par  le  haut  à la  tête  de  mort.  Plus 
ce  col  ou  soupirail  est  long,  plus  l’opération  est  parfaite,  la  raison  en  est , que  les 
v phlegmcs  ayant  plus  d’efforts  à faire  pour  monter  avec  les  esprits,  retombent.  Un 

long  soupirail  tient  à peu  près’  lieu  de  serpentin.  Il  est  bon  quelquefois  que  le  col 
soit  court,  pour  diligenter  et  économiser,  surtout  pour  les  eaux  simples. 

11  y a quelques  alambics  dont  ce  col  s’unit  au  couronnement  parvis,  mais  cet^ 
construction  est  toujours  dangereuse  , parce  que  ces  parties  ne  se  délutent  pas  aisé- 
ment au  cas  qu’on  ait  oublié  quelque  chose  dans  la  recette  , ou  qu'il  arrive  quelque 
accident , comme  le  feu  et  autres. 

La  tète  de  mort , c’est  la  partie  la  plus  élevée  de  l’alambic:  c'est  une  chape 
de  cuivre  étamé  en  forme  de  crîlne,  composée  de  deux  parties  convexes,  l’une  en 
dehors,  l’autre  en  dedans.  Celle  qui  est  supérieure  sert  à arrêter  les  esprits  d’où  ils 
retomb.  nt  dans  la  partie  inférieure,  qu’on  appelle  réservoir  , qui,  par  sa  convexité 
les  retient,  et  d’où  ils  coulent  par  le  bec  ou  tuyau  dans  le  récipient  qu’on  y attache. 

3°.  Le  lécipient  est  ua  vaisseau  ordinairement  de  verre,  don^) 'ouverture  est  étroite. 
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ijn’on  lutte  avec  le  bec  ou  tuyau  pour  empêcher  l’évaporation.  Comme  il  sert  à rece- 
voir ce  qui  distille  , on  le  prend  de  verre  pour  connoitre  si  les  esprits  sont  purs  ou 
nébuleux  , pour  connoitre  par  l’écoulement  le  degré  du  feu  , si  par  hasard  les  ma- 
tières grossières  tomboient  dans  le  récipient , qu’il  fftt  besoin  d’y  porter  remède , 
et  pour  voir  distinctement  lorsqu’il  se  remplit)  par  rapport  aux  quantités  qu’on 
distille  , pour  éviter  l’embarras. 

4\  Le  réfrigérant  est  un  bassin  au  sommet  de  l’alambic  , dans  lequel  est  renfer- 
mée la  tête  de  mort  ; il  sert  à la  rafraîchir  , et  on  L’emplit  d’eau  à cet  effet. 

Les  grands  alambics,  tels  que  la  chaudière  , se  rafraîchissent  différemment:  on  fait 
pisser  le  tuyau  du  chapiteau  à travers  un  tonneau  plein  d’eau  appelé  serpentin  , et 
l’on  rafraîchit  la  tête  de  mort  avec  une  serpillière  ou  linge  mouillé  ; on  met  au 
réfrigérant  une  fontaine  pour  faire  écouler  l’eau  quand  elle  est  trop  chaude , et  pour 
y en  substituer  de  plus  fraîche. 

L’alambic  de  terre  est  un  vaisseau  de  grès  en  forme  de  tonneau  , dont  le  sommet 
se  termine  en  pointe  auquel  on  adapte  un  chapiteau  de  verre  ; on  ne  s’en  sert  guère 
que  pour,  des  matières  d’odeur  forte,  et  qui  laissent  des  impressions  trop  adhérentes. 
L’usage  en  est  dangereux,  parce  qu’il  est  très-difficile  de  le  rafraîchir , et  d’ailleurs  il 
ne  peut  guère  sertir  qu’à  une  seule  opération. 

L’alambic  de  verre  est  assez  semblable  au  précédent  pour  sa  construction  ; mais 
on  ne  peut  en  faire  usage  qu’au  bain-marie  on  au  bain  de  sable.  On  le  place  dans 
une  bassine  ou  cuvette  de  cuivre  sur  un  fourneau  ; cette  bassine,  étant  pleine  d’eau 
chaude , échauff?  les  matières  i distiller.  De  même  pour  le  sable , on  met  une 
bassine  de  fonte  ou  de  creusé  remplie  de  sable  sur  le  fourneau  , dans  laquelle  on 
place  son  alambic  de  verre.  Cet  alambic  et  la  méthode  de  distiller  au  baiti-marie 
est  excellente  pour  Us  quintessences , les  eaux  simples,  et  toutes  les  choses  dont 
on  distille  peu  à la  fois,  à cause  de  sa  fragilité,  il  en  est  peu  qui  ait  un  réfrigérant, 
alors  on  le  rafraîchit  ayec  des  linges  mouillés. 

L’alambic  au  bain  de  vapeurs  est  l'alambic  ordinaire  ; mais  placé  sur  une  cuvette 
remplie  à moitié  d’eau  qu’on  fait  toujours  bouillir,  et  dont  la  vapeur  échauffe  la 
rucurbite  et  les  matières.  Cette  bassine  sur  laquelle  on  le  place  doit  avoir  des  ouver- 
tures pour  remettre  de  l’eau  à mesure  que  l’évaporation  la  diminue.  L’opération  en 
est  prompte , on  peut  distiller  beaucoup  avec  cette  méthode  : elle  est  excellente 
pour  les  eaux  d’odeurs,  pour  l’eau-de-vie  et  pour  l’esprit- de-vin. 

Celui  au  serpentin  est  semblable  à l’alambic  ordinaire,  excepté  qu’au  sommet 
du  chapiteau  on  ajuste  un  canal  tortueux  d’étàio  soutenu  par  deux  platines;  c’est 
le  meilleur  de  tous  pour  purifier  le»  esprits.  Cet  ussge  tient  lieu  de  la  rectification  ; 
mais  l’opération  est  longue.  Il  y a un  autre  serpentin  qu’on  appelle  bonnet  d'hus~ 
sard , mais  comme  c’est  l’équivalent  de  celui-ci,  on  n’en  parlera  pas.  Comme  d’or- 
dinaire ce  serpentin  n’a  pas  de  réfrigérant  , on  le  rafraîchit  avec  une  serpillière 
mouillée. 

La  chaudière  est  un  grand  alambic  à ^ordinaire  , toujours  placé  dans  un  fourneau 
à cause  de  sa  grandeur.  Comme  il  ne  peut  avoir  de  réfrigérant , parce  qu’il  seroit 
d’un  trop  grand  volume  , on  le  fait  rafraîchir  en  faisant  passer  le  bec  de  son  cha- 
piteau à travers  un  tonneau  rempli  d’eau. 

La  cornue  est  un  alambic  de  construction  arbitraire , ordinairement  de  fer  battu 
ou  de  grès  pour  résister  à l’action  du  fen  : on  ne  s’en  sert  que  pour  lés  distillation»  les 
plus  violentes. 
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Le  vaisseau  de  rencontre  est  un  composé  de  deux  matras  appliqués  à leur  orifice  et 
Inté»  exactement.  L'usage  de  cette -espèce  d’alambic  est  pour  l’extrême  rectification 
des  liqueurs  qu'on  veut  dépouiller  de  tous  phlegmcs. 

Art.  II.  Des  Fourneaux  et  de  leur  construction, 

La  construction-des  fourneaux  suit  de  la  forme  des  alambics.  En  général  la  meilleure 
est  celle  qui  leur  donne  l’assiette  la  plus  solide. 

Pour  opérer  commodément , il  faut  un  lieu  vaste  , et  où  il  n’y  ait  rien  d'étranger  aux 
opérations.  Pour  plus  de  sûreté  , un  laboratoire  ne  devroit  avoir  que  les  murs  t et  être 
même  voûté  ou  bien  plafonné.  Il  fautque  l'endroit  soit  vaste  pour  n’étre  point  em- 
barrassé, et  pour  pouvoir  placer  toutes  choses , de  sorte  qi;  Viles  se  trouvent  sous  U 
main  dès  qu’on  en  a besoin.  Autant  qu’il  est  possible  , un*  laboratoire  doit  être  isolé 
et  détaché  de  tout  autre  édifice , pourobvicr  aux  incendies  qu»  peuvent  arriver,  malgré 
toute  l’habileté  et  les  précautions  possibles. 

11  faufil  ue  le  laboratoire  soit  construit  en  un  lieu  où  l’on  pnisse  avoir  de  l’eau  faci- 
lement, c’est-à-dire,  au  moins  un  bon  puits  et  une  pompe , pour  être  servi  prompte- 
ment en  cas  de  besoin. 

L’alambic  doit  être  posé  à plomb  sur  l’ouverture  du  fourneau  qui  lui  est  propre  ; on 
peut  le  laisser  pencher  tant  soit  peu  du  cûté  du  bec,  pour  donner  plus  d’écoulement 
aux  esprits.  Pour  un  fourneau  sur  lequel  on  pourroit  poser  trois  alambics , il  faut  au 
moins  vingt-cinq  pieds  de  longueur. 

Les  fourneaux  doivent  être  construits  de  brique  ; les  cendriers  disposés  trois  d’un 
cAt é , trois  de  l’autre  , et  le  fourneau  aura  au  moins  de  largeur  le  tiers  de  sa  longueur , 
c’est-à-dire,  dix  à douxe  pieds. 

Les  ouvertures  des  fourneaux  auront  entre  elles  tu  moins  cinq  pieds  de  distance, 
pour  qu'on  puisse  tourner  sans  embarras  autour  des  alambics,  et  afin  qu’on  puisse 
mettre  entre  chacun  un  trepied  pour  placer  le  récipient.  Les  ouvertures  des  fourneaux 
seront  de  même  forme  qüe  les  alambics  , avec  la  profondeur  nécessaire  pour  les  asseoir 
bien  solidement.  Le  foyer  sera  proportionné  à la  grosseur  de  l’alambic  et  aux  matières 
dont  on  se  servira  pour  le  feu,  soit  bois  , soit  charbon. 

Autant  que  faire  se  pourra,  il  sera  bon  de  faire  construire  aux  deux  extrémités  du 
fourneau  deux  degrés  , pour  monter  et  descendre  sans  embarras. 

Mais  comme  il  n’est  pas  possible  à tout  le  monde  d’avoir  des  fourneaux  fixes  de 
cette  longueur  , seulement  même  pour  deux  alambics  ; que  presque  toujours  on  se 
sert  de  fourneaux  portatifs,  il  est  bon  de  faire  remarquer,  que  les  fourneaux  doivent 
être  assis  solidement*  Le  dessus  doit  être  garni  de  deux  barres  de  fer,  pour  assurer 
l’alambic , et  le  bas  , d'une  grille  pour  laisser  tomber  la  cendre  , en  observant , pour 
toutes  sortes  de  fourneaux  , de  placer  l’ouverture  du  côté  où  il  y aura  le  plus  d’air. 

Pour  les  fortes  distillations,  comme  l’eau-de-vie,  il  faut  se  servir  de  bois  , pour 
]es  distillations  ordinaires,  de  charbon;  mais  jamais  de  chardon  de  terre  , à cause  de 
son  odeur  , et  parce  qu’il  ronge  les  alambics. 

Art.  III.  Des  accidens  qui  peuvent  arriver  en  distillant . 

Parmi  les  accidens  qui  arrivent  fréquemment  en  distillant , le  moindre  de  tous  est 
que  l’opération  soit  inutile.  Le  feu  les  occasionne  tous  comme  première  cause  j le 
défaut  d’attention  les  laisse  aller  trop  avant  \ la  peur  les  rend  irrémédiables.  Le  premier 

accident 
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accident  qui  puisse  arriver  par  le  feu  est  qu’en  le  poussant  trop  ou  en  tirant  trop  de 
liqueur,  on  fait  brûler  toute  la  recette  au  fond  du  matras , on  perd  les  matières  par 
le  goût  d’cinpyreume , et  on  détame  l’alainbic.  Le  goût  d’einpyreume  est  une  odeur 
de  tabac  brûlé  que  le  feu  donne  aux  liqueurs  lorsqu’il  est  trop  violent. 

Si  le  feu  est  trop  vif,  l’ébullition  cxtraordinaiie  des  recettes  les  fait  monter  avec 
les  esprits  jusqu’au  sommet  du  chapiteau;  ils  tombent  btûiaus  dans  le  récipient,  la 
chaleur  le  fait  casser,  les  esprits  se  répandent  et  s’enflamment  au  feu  du  fourneau. 

Si  le  feu  est  trop  poussé,  il  fait  rougir  la  cucui  bile , enflamme  les  matières,  et 
porte  le  feu  dans  le  récipient  par  une  suite  nécessaire.  C’est  eu  rectifiant  la  deuxième 
" lois  que  cet  accidi  ut  arrive. 

Quand  on  se  sert  de  l'alambic  de  terre  à moins  d’une  extrême  attention  , le  feu  brûle 
ses  recettes  au  fond  Le  chapiteau  qui  n’est  «pie  de  verre,  crève  t les  esprits  se  répandent 
et  s’enflamment,  et  il  est  d’autant  plus  difficile  de  remédi  r à cet  accident , que  la  terre 
échauffée  conserve  sa  chaleur  plus  long-temps  qua  l'alambic  ordinaire  , et  qu’il  n est 
pas  facile  de  la  rafraîchir. 

Si  l'alambic  n’est  pas  assis  solidement , il  se  dérange,  tombe  et  se  délute  ; la  liqueur 
se  répand  , et  la  vapeur  seule  porte  le  feu  aux  esprits distiLs. 

Si  l’on  n’a  pas  une  grande  attention  à bien  luter  tous  les  passages  , les  esprits  , 
dans  leur  premier  effort  , se  font  issue  par  la  moindre  ouverture,  coulent  dans  le 
fourneau  , et  la  vapeur  porte  le  feu  dans  l'alambic.  Si  lo  vaisseau  n’est  pas  bien  iuté 
dans  ses  jointures,  la  même  chose  arrive* 

Dans  les  distilations  où  le  phlegme  monte  le  premier  , 9on  humidité  imbibe  le 
lutage,  le  décote,  quand  la  vapeur  spiritueuse  monte  j et  elles  sont  par  là  exposées 
•u  même  accident. 

Il  arrive  souvent , et  c'est  un  des  cas  les  plus  ordinaires , que  l’eau  du  réfrigérant  coule 
le  long  «lu  soupirai!  , détrempe  le  lutage  ; et  les  esprits  «pii  montent  dans  cet  intervalle 
s’échappent  par  les  jointures  et  s’enflamment  comme  ci- dessus. 

Enfin,  en  délulnnt  le  récipient,  surtout  lorsqu’il  est  à peu  près  plein,  si  l’on  ne 
prend  extrêmement  garde,  ou  répaad  la  éiqueiir  distillée  qui  s’enflamme,  accident 
encore  des  plu*  ordinaires. 

Art.  I V.  Moyens  de  prévenir  les  accidens  ; premièrement  le 
degré  du  feu  j et  le  lutage . 

Pour  prévenir  le*  accidens  , fl  faut  connottre  deux  choses  surtout  : le  degré  de  feo 
<et  le  lutage. 

ï*a  connoissance  du  feu  dépend  de  celle  qu’on  doit  avoir  des  matières  qu’on  emploie 
soit  bois,  soit  charbon. 

Les  bois  les  plus  durs  font  ordinairement  le  feu  le  plus  vif,  tels  sont  le  hêtre,  le  chêne, 
le  charme,  l’orme,  etc.  Les  bois  blancs,  comme  le  tremble,  le  peuplier,  le  saule, 
le  bouleau,  le  font  plus  doux.  Il  en  est  de  même  du  charbon  de  ces  deux  différentes 
espèces  de  bois  } et  conséquemment  1a  nature  des  bois  ou  des  charbons  doit  régler  le 
feu  *,  il  faut  proportionner  son  action  sur  l’effet  qu’il  doit  produire,  c’e^-à-dirc  , sur 
la  capacité  de  l’alambic  , sur  les  matières  qu’on  distille  , sur  la  quantité  qu’on  en  distille. 

Il  est  sensible  que  plus  l’alambic  est  grand  , plus  il  faut  de  feu.  Il  en  faut  plus 
pour  les  matières  qui  n’ont  point  été  mises  en  digestion,  que  pour  celh'sque  U diges- 
tion a déjà  préparées.  11  faut  plus  de  feu  pour  distiller  des  épices  que  pour  des  fleurs  , 
plus  pour  une  distillation  d’eaux  simples  que  pour  une  liqueur  spiritueuse , et  c. 

///.  Eecce 
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Le  meilleur  moyen  île  «'assurer  du  drgré  de  feu  nécessaire  , est  de  le  régler  sur  le 
matières  plus  ou  moins  promptes  distiller , ce  qui  se  fait  de  cette  manière:  on  ne 
quitte  point  son  alambic,  on  écoute  ce  qui  se  passe  dedans  lorsque  le  (eu  commence  à 
réchauffer  Si  l’on  s’aperçoit  que  l’ébullition  soit  violente  , on  retire  une  partie  du  bois 
ou  du  charbon  , et  on  le  couvre  de  cendre  ou  de  sable  Tout  étant  ainsi  léglé  par 
rapport  aux  différent  degrés  de  feu , on  va  parler  de  la  façon  de  Inter  les  alambics. 

Luter  un  alambic  cVst  Icrmer  p ir  quelque  composition  les  joinfuies  par  lesqiu lies  Us 
espiits  pourraient  transpirer.  Le  lut  est  une  composition  de  cendres  rom  mu  nés  bien 
criblées  et  détrempées  avec  de  Peau.  On  se  sert  encore  à cet  effet  de  la  terre  glaise  , 
cru  de  colle  laite  avec  de  la  farine  ou  de  rnnpois.  Son  usage,  on  l'a  dit,  est  d<s 
, fermer  tout  passage  à la  transpiration.  Le  lutage  est  un  des  moyens  les  plus  sûrs 

de  prévenir  les  accidens;  parce  qu’un  alambic  duquel  rien  ne  transpire  n'a  plus  à 
craindre  qu’un  feu  trop  vif;  et  on  vient  de  donner  le  moyen  de  régler  son  action. 

L'alambic  au  réfrigérant  est  celui  dont  on  fait  le  plus  d’usage  : le  rna’ras  et  le  chapi- 
teau-s'uuissi  ni  ensemble;  tuais  comme,  malgré  U justesse  avec  laquelle  on  auroit  pu 
les  faire  joindre  , il  rr  ste  toujours  assez  d intervalle  pour  la  transpiration  , et  que  la 
plus  légère  est  d’une  conséquence  infinie  , on  colle  6ur  la  jointure  une  large  bande 
de  papier  fort,  doijt  les  deux  bout»  se  joignent  l'un  sur  l’autre;  et  on  a grand  soin 
de  ne  pas  quitter  l'alambic  que  les  esprits  n’ayent  pris  leur  cours  . afin  de  coller  d'autre 
• papier  , si  l'humidité  détrempe  le  jireniier  lutage.  Un  ne  doit  s’en  rapporter  qu’à  6oi- 

xnéme  sur  ce  point  , et  y veiller  continuellement  > quelques  précautions  qu’on  puisse 
avoir  prises  auparavant. 

L"  chaud  téffl  4 t’eau-de-vie  se  lutc  avec  la  terre  glaise,  qu’il  faut  étendre  avec 
beaucoup  de  soin  autour  des  jointures  , eu  sorte  quM  ne  se  fasse  aucune  transpiration . 
Les  conséquences  en  sont  terribles.  Rarement  on  peut  porter  remède,  lorsque  le  feu 
se  met  à un  grand  tirage;  et  comme  U chaleur  fait  fendre  cette  terre  à mesure 
qu’elle  sèche  , il  faut  ('humecter  de  temps  en  temp9  , et  même  en  ajouter  de  nou- 
velles toutes  les  fois  qu’il  en  est  besoin. 

S?  V 

On  lute  le  serpentin  comme  l’alambic  au  réfrigérant.  La  cornue  se  lute  avec  la 
terre  glaise  ; comme  on  se  sert  aussi  de  cornue  de  verre  , on  l’enduit  de  tous  câtés 
d'une  forte  couche  de  la  même  terre  , afin  que  1 s matières  qui  y sont  contenues  ne 
se  perdent  p s,  au  cas  que  la  cornue  vînt  à fendre  par  la  violence  du  feu.  On  lute 
enfin  L a alambics  de  terre  et  de  verre  a ec  du  papier  et  de  la  colle  de  fanuc,  comme 
ci-dessus.  Pour  prévenir  LiibtVe  des  al.imhii  s , qui  ne  sont  jmiiais  |>&rfaiti-ment  assurés 
sur  les  fourneaux  portatifs  , il  faut  faire  placer  un  crochet  au  réfiigér  ut  pour  l’attttclicr 
au  mur  : Je  cette  façon  ou  ne  craint  point  de  le  renverser  en  passant  auprès. 

Art.  V.  Des  remèdes  qu’il  faut  apporter  aux  accidens  lorsqu’ils 

arri  vent. 

Quelque  essentiel  qu'il  soit  de  prévenir  les  accidens  qui  peuvent  arriver  en  distillant, 
comme  il  est  impossible  de  [ revoir  tous  les  cas  et  d'obvier  à tous,  il  n’est  pas  moins 
important  d’indiquer  les  remèdes  qu’on  doit  employer  pour  eu  arrêter  les  suites  lorsqu'ils 
arrivent. 

Le  point  le  plus  essentiel  est  d’avoir  du  courage  et  de  la  présence  d’esprit;  la  peur 
rend  les  accidens  de  plus  en  plus  irrémédiables. 

i'\  S;  le  feu  est  trop  vif,  il  faut  le  couvrir  , en  observant  cependant  de  n’en  pa* 
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diminuer  totalement  l’action  , ce  qui  interrnmproit  le  cours  de  la  distillation  , et  rendroit 
l’opération  plus  difficile  et  moins  parfaite. 

1 °.  Dans  le  cas  où  les  recettes  brûleroient  ou  fond  du  mât  ras  , ce  qui  s’aperçoit  facile- 
ment par  l’odeur,  il  faut  sur  le  champ  éteindre  le  feu  , parce  qu’il  faut  toujours  empê- 
cher qu’elles  ne  s’enflamment  À un  point  où  il  n’y  auroit  plus  de  remède. 

3 . Si  le  feu  prend  aux  recettes,  le  premier  soin  doit  être  de  délu'er  promptement 
le  récipient  , déboucher  l’extrémité  du  bec  avec  un  linge  mouillé , ainsi  que  le  gouleau 
du  récipient. 

Ensuite  il  faut  éteindre  le  feu;  et  si  la  flamme  sortoit  à l’endroit  du  lutage , il  faut 
serrer  les  jointures  de  l'alambic  avec  un  linge  mouillé  qu’il  faut  toujours  avoir,  Ainsi 
quetle  l'eau,  dont  un  laboratoire  ne  doit  jamais  manquer. 

4°.  Si  l’ai  imbic  est  de  terre  et  que  les  matières  brûlent  au  fond,  éteindre  d'abord 
le  feu  , déplacer  l'alambic  et  jeter  de  l’eau  dessus.,  jusqu’à  ce  qu’on  soit  assuré  que 
le  danger  est  passé  ; et  pour  plus  de  sûreté,  le  couvrir  encore  d’un  linge  mouillé. 

5 \ Si  , malgré  les  soius  à fermer  tous  les  passages  à la  transpiration,  on 
s’aperçoit  de  quelque  chose  pendant  que  les  esprits  prennent  leur  cours  y on  prend 
vite  de  la  t^rre  glaise,  ou  telle  autre  composition  que  ce  puisse  être,  pour  bou- 
clier l’endroit  par  où  se  fait  la  transpiration  , et  on  porte  toujours  avec  soi  un 
linge  mouillé  pour  étouffer  la  flamme  , si  elle  avoit  déjà  commencé. 

6°.  Si  U chaleur  décote  le  lutage,  ou  si  quelque  humidité  le  détrempe,  avoir 
soin  d’en  remettre  promptement  un  autre.  Si  la  transpiration  étoit  si  violente 
qu’on  ne  pût  refaire  le  lutage  promptement , entourer  la  jointure  d'un  linge 
mouillé  , et  serrer  fort  sans  quitter  , jusqu  à ce  que  les  esprits  ayent  pris  leurs 
cours.  Si,  malgré  les  efforts,  la  transpiration  continue,  et  qu’on  craigne  l’inflam- 
mation, abandonner  le  lutage  pour  détacher  et  éloigner  le  récipient  du  feu,  et 
retirer  ensuite  l’alambic  le  plus  promptement  qu’il  sera  possible. 

7W.  Observer,  quand  le  tirage  sera  fait,  de  débiter  le  récipient  avec  beau* 
coup  de  précautions,  pour  ne  rien  répandre  sur  le  fourneau,  et  de  l’éloigner 
ensuite  du  feu , en  sorte  que  les  vapeurs  s’en  exhalent  et  ne  puissent  s’enflammer. 

JT.  Observer  enfin  que,  par  tout  où  il  sera  besoin  de  porter  du  remède,  il 
ne  faut  porter  ni  feu  ni  lumière,  parce  que  les  vapeurs  spiri tueuse*  s'enflamment 
pur  U moindre  chose,  et  que  le  feu  se  porte  par  elles  aux  vaisseaux  d’où  elles 
sortent. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  jusqu’ici,  ne  regarde  que  la  conduite  de  l'alambic; 
mais  ce  qui  reste  à dire  est  encore  plus  intéressant,  et  regarde  ceux  qui  le  gou- 
vernent, ali  xi  qu!eu  remédiant  nux  accident , ils  ne  se  perdent  poin:  eux-mêmes. 

Si  la  flamme  est  dans  L’alamluc,  voici  les  précautions  que  l’on  prendra  pour 
sa  sûreté,  il  ne  faut  approcher  de  l’alambic  qu’avec  un  linge  mouillé  sur  la  bouche 
et  sur  le  nez  , parce  qu’il  est  mortel  de  respirer  la  vapeur  enflammée.  Observer 
en  remédiant  aux  accidens,  de  courir  du  coté  où  l’air  ne  pousse  pas  la  flamme; 
car , sans  cette  attention  on  en  seroit  couvert , et  difficilement  on  pourroit  échapper 
au  danger. 

Si  malgré  cette  attention  , l’air  en  tourbillonnant  reportoit  la  flamme  de  son 
côté  , s’éloigner  promptement , et  revenir  lorsqu’elle  aura  changé  de  direction  , 
toujours  avec  le  soin  d’avoir  un  linge  devant  le  nez  et  la  bouche,  et  du  côté 
opposé  à la  flamme,  et  celui  d’avoir  toujou.s  un  autre  bnge  mouillé  pour  étouffer 
la  flamme , ou  fermer  le  passage  d’où  elle  sort. 
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SM  arrivoit  qu’on  fût  soi-même  couvert  d’esprits  enflammés  , avoir  toujours  pour 
•’en  garantir,  à tout  événement,  un  drap  mouillé  dans  lequel  on  s’cnvelopperoit. 

Quand  les  accident  sont  allés  à un  point  où  il  n'est  plus  possible  de  remédier 
de  prés,  il  faut  casser  de  loin  le  récipient,  et  renverser  l’alambic,  et  surtout 
n’en  laisser  approcher  personne,  moins  encore  des  gens  qui  ne  sont  point  au  fait 
de  ces  sortes  de  travaux. 

Dans  un  accident  désespéré , comme  serott  celui  où  le  feu  prendroit  à un 
grand  tirage  dYau-de-vie  , s’il  « n est  temps  encore  , il  faut  couper  la  communi- 
cation du  bec  de  l’alambic  au  récipient , qui  d’ordinaire  est  un  tonneau , en  bien 
fermer  la  bonde,  sans  porter  de  lumière  nulle  part  autour  du  récipient,  et  aban- 
donner le  reste  , parce  qu’il  seroit  trop  dangereux  de  s’exposer  aux  flammes  d\m 
grand  tirage. 

Art,  VI.  Sur  la  nécessité  de  rafraîchir  souvent  î Alambic  ; autre 
moyen  de  prévenir  les  accidens - 

Le  réfrigérant  est  une  partie  si  essentielle  à l’alambic  , qu’à  sou  défaut  on  se 
se  sert  de  tout  ce  qui  peut  en  tenir  lien  pour  rafraîchir  ceux  qui  , par  leur  capa- 
cité, ou  leur  fragilité,  ou  enfin  leur  construction,  n’ca  peuvent  avoir.  Ordinaire- 
ment le  réfrigérant  se  mesure  sur  la  capacité  de  l’alambic  : on  peut  les  faire  tous 
sur  cette  proportion.  Un  alambic  de  huit  pintes  doit  avoir  un  réfrigérant  qui  en 
tienne  quatorze , ainsi  du  reste. 

La  nécessité  de  rafraîchir  l’ala-mbîc  se  démontre  d’elle  me  ats  pour  les  personnes 
qui  ont  quelques  notions  de  la  distillation.  Cet  usage  sert  à condenser  les  esprits 
au  sommet  du  chapiteau  , à abattre  les  flegmes  , à rafraîchir  les  esprits  qui  coulent 
dans  le  récipient,  et  qui  te  feroienl  casser  s'ils  étoient  trop  cbauds> , et  consé- 
quemment à en  prévenir  l'inflammation. 

* Enfin,  faute  de  rafraîchir  les  alambics  , toute  distillation  devient  impraticable, 
parce  que  tes  flegmes  monteront  avec  les  esprits,  et  rendront  l’opération  inutile 
ou  de  peu  de  valeur  , et  que  la  fraîcheur  seule  de  la  tète  de  mort  peut  Les- 
abattre. 

Les  alambics  au  bain-marie  et  au  bain  de  vapeurs  peuvent  et  doivent  avoir 
des  réfrigérant  comme  l’alambic  ordinaire-,  à moins  qu’ils  ne  soient  de  verre. 

Ceux  de  terre  et  de  verre  se  rafraîchissent , ainsi  qu’on  a dit,  avec  une  ser- 
pilière  ou  linge  mouillé.  On  emploie  le»  mêmes  chose»  pour  rafraîchir  le  serpen- 
tin -,  mais  il  est  très-facile  d’en  construire  un  qui  puisse  être  placé  dans  un  réfri- 
gérant, tel  que  seroit  ci  lui  ci. 

A un  matras  ordinaire,  appliquer  et  luter  un  serpentin,  qui  soit  un  long  canal’ 
d’étain,  formant  plusieurs  circonvolutions  de  même  circonférence  que  le  matras, 
pour  lui  donner  peu  d’élévation.  Placer  ce  serpentin  dans  un  réfrigérant  dont  la 
capacité  soit  proportionnée  à celle  de  l’alambic  : si  ce  réfrigérant,,  à cause  de 
sa  capacité,  pesoit  trop  sur  le  col  du  matras,  on  peut  le  faire  soutenir  par  lia 
trépied  de  même  circonférence  que  le  bassin  même.  L’extrémité  du  serpentin  peut 
lire  un  long  bec  pour  rendre  les  esprits  dans  le  récipient.  Cetto  construction-  facile 
épargneroit  la  peine  de  le  rafraîchir  à chaque  minute,  et  préviendrait  d'autant 
plus  sûrementMcs  accidens , que  si  le  serpentin  est  bien  luté , on  ne  doit  rien» 
craindre  que  de  la  violence  du  feu  à laquelle  il  est  aisé  d’apporter  remède. 

Cet  usage  donc  est  excellent  par  trois  raisons  principales.  i°.  En  rafrakhksont 
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1rs  eiprits,  il  conserve  le  récipient  et  obvie  aux  acciJeua  cjui  résultent  Je  la  chaleur, 
ainsi  qu'on  l’a  rlit  précédemment. 

a".  Lorsque  les  esprits  n’ont  qu’une  chaleur  modérée  , il  s'ensuit  qu’il  y a beau- 
coup moins  de  transpiration  , et  que  par  conséquent  les  esprits  distillés  ont  plus 
de  goût  , d’odeur  et  de  parfum  qu’ils  n'en  auroient  sans  cette  précaution. 

L’expérience  démontre  que  , lorsque  les  esprits  tombent  chauds  dans  lo  réci- 
pient , malgré  l’attention  à luter  l'ouverture  au  bec  de  l’alaïubic , il  se  fuit  une 
évaporation  sensible,  et  que  cette  évaporation  même  dans  les  taux  simples  , 
dimininue  beaucoup  la  qualité  de  la  marchandise. 

3°.  Enfin  le  rafraîchissement  des  alambics  contribue  beaucoup  à faire  l'opération 
la  plus  parfaite  , par  la  raison  dite  ci- dessus  , que  la  fraîcheur  de  la  tête  de  mort 
abat  le»  flegmes;  et  dans  le  cas  où  le  feu  auroit  été  trop  poussé  d’abord,  et  ot\ 
l'ébullition  deviendroit  trop  forte,  si  après  avoir  retiré  du  feu,  ou  après  l’avoir 
couvert  elle  continuoit , on  aura  soin  de  rafraîchir  le  couronnement , en  appli- 
quant des  linges  mouillés  jusqu’à  ce  que  cette  effervescence  soit  calmée. 

Art.  VII.  De  la  nécessité  de  mettre  de  Lyeau  dans  C Alambic 
pour  plusieurs  distillations . 

Le  premier  de  ces  avantages  est  de  prévenir  la  perte  que  feroit  Le  distillateur 
sans  cette  précaution  , et  de  prévenir  l’altération  des  matières. 

En  supposant  i°.  qu’un  distillateur  fasse  de  l’esprit  de  vin  sans  mettre  d'eau 
dans  l’alambic  , il  est  sûr  que  le  feu  en  consumera  une  partie  qui  est  en  pure 
perte,  et  qui  ne  rendra  pas  par  conséquent  la  quantité  d’esprit  de  vin  qu’elle  eût 
rendue  , si  quelque  chose  eût  modéré  L’action  du  feu  , qui  s'est  toute  exercée 
sur  elle. 

a°.  Si  l'on  fut  des  liqueurs  dont  les  recettes  soient  fortes  et  surtout  en  grains, 
ou  fleurs  de  lavandes  et  plantes,  etc.  que  la  quantité  de  grains  soit  suffisante  , 
par  supposition  , pour  se  charger  de  tous  les  flegmes  qui  peuvent  être  dans  l'eau- 
de-vie,  il  faut  nécessairement  y laisser  beaucoup  d’esprits,  ou  les  recettes  brûle- 
ront , et  par  conséquent  la  liqueur  prendra  infailliblement  le  goût  d’empyreume  v 
goût  d'auiant  plus  préjudiciable  à U marchandise,  que  celui  du  feu  se  perd,,  au 
lieu  que  celui-ci  en  vieillissant  empire. 

3°.  Si  l’on  ne  met  point  d’eau  dans  l’alambic  avec  les  recettes  , Peau-Jr-vio 
étant  fortifiée  par  élit  s,  pour  peu  que  le  feu  soit  poussé,  les  recettes  peuvent 
se  brûler  , et  les  esprits  s'enflamment  : accident  qui  arriveroit  sans  ccttn 
précaution. 

Elle  empêche  donc  les  accident  ; cette  eau  d’ailleurs  se  mélanURvec  les  recettes  „ 
hs  empêche  de  se  hrâler , et  n’aifoiblit  pas  les  esprits;  car  dès  que  le  feu  met 
les  recfttcs  en  mouvement,  le»  esprits  montent  d’abord,  et  la  liqueur  ne  perd 
rien  de  qualité,  pourvu  qu’on  observe  de  déiut<  r l’alambic  dès  qu’on  s’aperçoit 
que  le  lh*grue  monte. 

L’eau  empêche  les  esprits  de  se  consommer  , et  de  cette  façon  le  distillateur 
ne  perd  rien  de  sa  marchandise.  Sans  L’eau,  les  esprits  s’imbibent  dans  les  matières 
qui  composent  la  recette,  ocrasionneroient  une  perte  réelle.  Quant  au  flegme,  iL 
e»t  facile  de  connoltre  quand  il  monte  , parce  que  la  première  goutte  est  néhu~ 
leuse  , et  quand  il  en  tombe  quelque  peu,  on  s’en  aperçoit  au  fond  du  récipient  „ 
par  la  blancheur  qu’il  y forme. 
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L’ettt-de-vie  ainsi  levé*  <*t  meilleure  pour  U délicatesse  du  goût  , par  la  raison 
que  1 rtiu  purge  les  esprits,  et  retient  la  plus  grande  partie  de  leur  goût  dçsa« 
gréable  : on  n’y  perd  rien  pour  la  qualité  de  la  liqueur,  qui  n’en  est  point  affai- 
blie, ainsi  qu'on  l’a  dit  précédemment,  d’où  résultent  deux  avantages,  le  profit 
at  la  perfection  de  la  liqueur. 


CHAPITRE  II. 

Des  avantages  de  chaque  distillation  en  particulier. 


Pour  distiller,  il  faut  garnir  son  alambic  des  recettes  qu’on  distille,  et  le  mettre 
sur  le  feu  ou  dans  des  matières  propres  à produire  cet  effet. 

Comment  on  distille  à V alambic  ordinaire  ou  réfrigérant. 

Cette  manière  de  distiller  est  la  plus  usitée  et  la  plus  prompte  , et  une  des 
plus  profitables  , parce  qu’elle  coûte  moins  de  préparatifs  et  emporte  mains  de 
tem  ps . 

Pour  distiller  à l’alambic  ordinaire,  il  faut  commencer  par  bien  rincer  la  poire  y 
pour  ôter  toute  odeur  au  goût  que  pourroietit  y avoir  laissé  les  recettes  précé- 
dentes , et  la  bien  essuyer.  Cela  fait , garnir  la  cucurbite  de  la  recette  qu’on  veut 
distiller,  avec  l’attention  qu’elle  n’excèdc  pas  la  hauteur  de  la  cucurhite  même, 
c’est-à-dire,  la  moitié  de  la  poire  entière,  afin  que  le*  recettes  ayent  assez  de 
jeu  dans  le  bouillonnement,  pour  ne  pas  engorger  le  col  ou  soupirail  de  l'alambic. 
On  aura  la  même  attention  pour  le  chapiteau  , qu’il  faut  surtout  bien  essuyer  , 
tant  à cause  de  quelque#  gouttes  d huile  essentielle  qui  s’attachent  le  long  du  coi 

du  chapiteau,  que  parce  qu’il  arrive  souvent  que,  lorsqu’il  reste  quelque  Humi- 

dité dans  le  réservoir,  le  commencement  de  la  distillation  est  nébuleux  , et  si 
l’on  veut  le  séparer  du  reste,  on  perd  une  partie  du  parfum,  et  le  plus  exquis. 
Si  on  change  da  recette,  crainte  que  l’alambic  ne  soit  chargé  d’huile  essentielle  , 
qui  ne  manquerait  pas  de  communiquer  son  goût  à la  nouvelle  recette,  alors  on 
garnit  son  alambic  avec  de  l’eau  simplement , et  on  distille;  elle  entraîne  1rs 

parties  huileuses  , et  met  l’alambic  en  état  de  faire  telle  opération  que  l’on  veut  : 

on  appelle  cela  purger  son  alambic. 

Cela  fait  , on  lutte  avec  beaucoup  de  soin  les  deux  parties  de  l’alambic  arec  de 
bon  papier  gris  qu’on  colle  bien , et  on  le  met  aussitôt  sur  le  feu , de  peur  qu’une 
trop  longue  infusion  ne  fasse  perdre  quelque  chose  de  sa  qualité  à la  liqueur  qu'on 
distille. 

Comme  cet  alambic  distille  à feu  nu  , l’opération  en  est  plus  prompte  que  dana 
tou»  les  autres.  Il  faut  bien  faire  attention  au'  degré  de  feu  , parce  que  chaque 
recette  demande  une  conduite  différente.  Il  faut  changer  de  temps  en  temps  l’eau 
du  réfrigérant  qui  s’échauffe  , et  rafraîchir  l’alambic  en  entier , si  le  cas  l’exige  , et 
aurtout  le  bec , pour  que  la  fraîcheur  donne  de  la  qualité  aux  esprits. 

La  fraîcheur  abat  les  flegmes,  et  les  esprits  en  sont  plus  purs;  le  récipient 
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est  en  sûreté  , sans  craindre  l'évaporation  des  esprits  au  travers  du  lutage  du  bec 
avec  le  récipient. 

Comment  on  distille  an  sable , et  dans  quel  cas  il  faut  s’en  servir. 

Cn  distille  an  salde  de  deux  façons;  premièrement  en  couvrant  le  T«*u  avec  du 
•able  , ou  des  cendres  , dans  les  recettes  qui  demandent  Cette  précaution.  Cette 
méthode  est  essentielle  pour  les  digestions,  elle  est  d'un  grand  us'ge  pour  la  par- 
faite rectification  des  esprits  au  vaisseau  de  rencontre.  Le  sable  est  absolument 
nécessaire  pour  modérer  l'action  du  feu  lorsqu'il  est  trop  violent  , et  qu'on  a lieu 
d'appréhender  que  les  recettes  ne  brillent  au  fond  de  l'alambic. 

La  seconde  façon  de  distiller  au  sable  , et  qui  est  nécessaire  dans  plusieurs  cir- 
constances , est  de  prendre  du  sable  de  fontaine,  le  plus  fin  qu'ou  peut  trouver; 
après  l'avoir  bien  I a . é , on  le  met  au  fond  de  l'alambic  , de  la  hauteur  d'environ 
trois  doigts  , on  garnît  ensuite  lu  cucurbite  de  la  recette  qu'on  veut  Jistiller.  Cette 
manière  dispense  de  mettre  de  l’eau  dans  certains  c^s , où  l'on  n'en  met  point  , 
comme  pour  distiller  des  eaux  d'odeurs  , des  ileuts  , et  c.  ; le  sable  qui  en  tient 
lieu  les  empêche  de  brûler  ; de  même  les  grains  qu'on  voudroit  distiller  à l'eau- 
de-vie. 

Quand  l’opération  sera  faite  , il  faut  bien  laver  et  nettoyer  ce  sable  , de  peur 
que  le  goût  ou  l'odeur  qu'il  auroil  contracté  ne  se  communiquât  à une  autre  recette 
qui  n'auroit  rien  de  commun  avec  la  précédente. 

Comment  on  distille  au  bain  - marie  : avantage  de  cette  manière 

de  distiller . 

L'usage  de  distiller  ail  bain-marie  est  une  des  meilleures  façons  dans  plusieurs 
cas.  L’opération  en  est  la  plus  parfaite  , et  n’est  sujette  à presqu'aucun  dis  acci- 
dens  qui  arrivent  si  fréquemment  lorsqu’on  distille  à feu  nu 

Pour  distiller  des  eaux  d'odeurs  , des  Heurs  , des  fruits  â écorces  , des  plantes 
aromatiques  , et  de  plusieurs  choses  de  cette  espèce  , sans  mettre  dans  l'alambic 
ni  eau,  ni  eau-de-vie,  il  est  absolument  nécessaire  de  se  servir  du  bain  marie,  car 
dans  toute  autre  distillation  â feu  nu,  les  recettes  brûb  roier.t  Si  l'on  vouloit  les 
distilLr  au  sable,  le  feu  dëtameroit  l'alambic,  et  les  recettes  brûleroient  encore. 

Pour  distiller  au  bain-marie  , on  se  sert  ordinaire  ment  d'un  alambic  de  verra 
qu’on  place  dans  une  cuvette  d’airain  ; cette  cuvette  doit  être  au  moins  de  la  hau- 
teur de  la  moitié  de  la  poire  ; au  fond  du  celte  cuvette  on  met  d’ordin-ire  une 
petite  couroune  ou  trépied  sur  lequel  l’alambic  poite  , afin  qu'il  ne  touche  point 
au  fond  de  la  cuvette  , parce  que  l’eau  en  bouillant  s’écarteroit  sur  les  côtés  , et 
laissant  le  fond  à sec,  exposeroit  les  recetti  s â brûler. 

L'usage  du  bain-marie  est  excellent  pour  les  choses  dont  on  veut  distiller  beau- 
coup avec  peu  d'eau-de-vie  ; mais  si  l’on  se  sert  d'un  ûhnihic  de  Cuivre  , il  sera 
bon  de  garnir  le  fond  de  sable  , afin  que  la  liqueur  distillée  ne  prenne  poiut  de 
mauvais  goût  P est  bon  aussi  pour  la  rectification  des  esprits  , à cause  du  danger 
de  cette  opération  à feu  nu. 

Si  la  distillation  étoit  aussi  prompte  qu’à  feu  nu , il  faudroit  ne  se  servir  que 
de  celle  - là  # par  rapport  à l’avantage  considérable  qu’elle  a d’obvier  à tous  les 
accidens,  et  de  contribuer  à perfectionner  la  marchandise. 
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Dans  quel  cas  on  doit  se  servir  des  alambics  de  terre  et  de  verre  : 
avantages  et  inconvéniens  de  leur  usage. 

Comme  on  distille  presque  toujours  à feu  nu  avec  l'alambic  de  terre  , il  faut 
avoir  pour  cela  un  fourneau  où  l'un  puisse  mettre  du  feu  petit  à petit  , à cause 
des  inconvéniens  auxquels  il  est  si  sujet. 

L’alambic  de  verre  est  d’une  conduite  d’autant  plus  aisée , qu’il  est  toujours  dans 
un  bain  - marie.  L’usage  en  est  pour  les  eaux  de  (leurs  et  les  quintessences  *,  il 
seroit  le  meilleur  de  tous  si  l’opération  n’étoit  un  peu  longue.  Comme  cette  sorte 
d’alambic  ne  peut  avoir  de  réfrigéiant  que  difficilement  , il  faut  mettre  sur  le  cha- 
piteau un  linge  mouillé  qu’on  changer  i souvent  pour  lu  rafraîchir. 

Il  faut  encore  observer  de  ne  pas  mettre  un  récipient  bien  grand  à cet  alambic, 
à cause  de  la  fragilité  du  bec.  Si  cependant  on  le  courboit  tant  soit  peu  , il  aeroit 
égal  de  le  mettre  plus  ou  moins  grand,  parce  que  de  celte  sorte  le  récipieut  pour- 
voit être  a»sex  à plomb  sur  son  trépied  ; on  peut  , et  il  est  ndrne  d’usage  de  placer 
cet  alambic  sur  une  cuvette  de  sable  qui  tient  lieu  du  bain-marie. 

Avantages  de  la  distillation  au  serpentin. 

C'est  à peu  près  la  même  que  celle  de  l'al-mbic  ordinaire  , si  ce  n’est  que  celle- 
ci  fait  l’opération  infiniment  plus  parfaite;  elle  tient  même  lieu  de  rectification.  La 
construction  qu’on  rn  a donnée  suffit  pour  instruire  dv  l’effet  qu’elle  produit  à cet 
égard;  car  lorsque  cette  distillation  est  bien  conduite  9 et  qu’on  a soin  de  rafraîchir 
le  serpentin,  la  fraîcheur,  outre  les  sinuosités  de  cette  instrument,  reud  inipos* 
sible  l’ascension  des  flegmes,  et  conséquemment  les  esprits  qu’on  tire  montent  extrê- 
mement purs  et  rectifiés. 

Cet  alambic  n’est  guère  d’usage  que  parmi  les  curieux  , à cause  de  l’exccssivt 
longueur  de  celte  opération,  et  on  ne  doit  s’en  servir  que  pour  les  liqueurs  extrê- 
mement fines  t et  pour  U rectification  des  esprits. 

Avantages  de  la  distillation  au  bain  de  vapeurs . 

C’est  à peu  près  la  même,  que  celle  au  bain-marie  , et  on  l’emploie  à peu  près 
dans  les  mêmes  circonstances  ; mais  elle  a sur  le  bain-marie  l'avantage  de  faire 
l’opération  beaucoup  plus  promptement.  Quoi  qu’il  en  soit  , l’usage  n’en  est  jas 
moins  bon  que  celui  du  bain-marie;  quand  on  distillera  des  eaux  d’odeurs  ou  fleurs 9 
il  faudra  auttre  du  sable  au  fond,  pour  empêcher  que  la  liqueur  ne  contracte  U 
goût  du  cuivre. 

Dans  quel  cas  on  doit  se  servir  de  fumier , du  marc  de  raisin 

et  de  la  chaux . 

On  ne  se  sert  ordinairement  de  ces  matières  que  pour  mettre  les  recettes  en 
digestion,  encore  ne  sont -elles  pas  d’un  grand  usage  , on  se  sert  à cet  effet  de 
cendres  chaudes,  ou  d’un  feu  bien  couvert. 

Si  l’on  se  sert  de  fumier,  il  faut  pendre  le  plus  chaud  , c’est-à-dire,  celui  de 
cheval  ou  de  mouton  , et  proportionner  la  tas  à la  chaleur  qu’ou  veut  donner.  La 

chaux 
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chaux  doit  être  vive;  et  si  la  chaleur  doit  être  plus  modérée,  on  se  sert  de  chaux 
pulvérisée  et  exposée  à Pair  pendant  quelque  temps  , ainsi  du  marc  de  raisin  ; mais 
ce  qu’il  faut  observer  , c’est  que  de  quelque  manière  qu’on  se  serve  des  trois  que 
nous  venons  de  dire , il  faut  observer  que  cette  digestion  se  fasse  dans  un  endroit 
bien  clos  et  bien  couvert. 


CHAPITRE  III. 

Sur  la  filtration  des  Liqueurs  et  le  passage  à la  Chausse . 

Filtrer  , c’est  faire  passer  les  liqueurs  par  quelque  chose  de  poreux,  pour  lt» 
dépouiller  des  parties  qui  obscurcissent  leur  brillant. 

Rien  n’est  si  fin  que  la  liqueur  qui  vient  de  distiller  , lorsqu’on  y fait  atten- 
tion ; mais  le  sirop  et  les  couleurs  les  obscurcissent  , et  pour  les  clarifier  , on 
les  passe. 

Après  ce  mélange , il  est  nécessaire  pour  les  débarrasser  de  ce  qui  les  rend  nébu- 
leuses , de  les  faire  passer  par  le  sable  ou  le  papier  gris  , ou  par  le  drap  ou  la 
futaine.  Le  passage  des  liqueurs  par  le  sable  ou  le  papier  gris,  s’appelle  filtration ; 
celui  par  le  drap  ou  la  futaine  s’appelle  le  passage  à la  chausse. 

Malgré  l’attention  dans  les  distillations  ordinaires  , il  arrive  très  - souvent  que 
quelques  parties  aqueuses  s’enlèvent  avec  les  esprits  , soit  au  commencement  de 
l’opération  dens  les  recettes  où  les  flegmes  montent  les  premiers , soit  sur  la  fin 
de  cette  même  opération  dans  celles  où  ils  montent  les  derniers;  dans  ces  deux 
cas  , il  est  presqu’impossible  que  cela  soit  autrement  , et  même  il  est  quelquefois 
nécessaire  d’en  tirer. 

Lorsqu’on  distille  des  fleurs  ou  des  plantes  aromatiques  fraîchement  cueillies  , les 
flegmes  montent  d’abord , et  on  pourroit  ôter  du  récipient  cette  première  partie  sans 
ôter  beaucoup  de  parfums  aux  choses  qu’on  distille. 

Lorsqu’on  distille  des  épices  , leur  parfum  plus  impliqué  dans  ces  sortes  de  ma- 
tières , reste roit  | si  on  n’avoit  l’attention  de  laisser  couler  une  partie  des  flegmes. 
Ainsi  il  est  indispensable  d’en  tirer  dans  ces  deux  cas.  Quand  , au  lieu  des  fleurs 
ou  des  épices  , on  se  sert  de  leur  quintessence  , on  11’est  plus  dans  ce  cas  , en 
supposant  que  l’on  n'en  mette  précisément  que  la  recette  qui  convient  à chaque 
opération. 

Mais  comme  les  flegmes  rendent  ordinairement  les  liqueurs  un  peu  nébuleuses  , 
on  peut  d’abord  les  dépouiller  d’une  partie  sans  filtration  , en  versant  doucement 
les  esprits  distillés  dans  un  autre  récipient  ; la  partie  aqueuse  étant  plus  pesante  , 
reste  au  fond.  Mais  pour  les  dépouiller  totalement,  on  met  du  coton  dans  un 
entonnoir  , et  on  fait  passer  ha  esprits  à travers  ce  coton  qui  se  charge  des  flegmes 
et  mange  leur  blancheur.  Il  faut  avoir  un  couvercle  pour  l’entonnoir  , afin  d’em- 
pêcher l'évaporation. 

Le  reste  des  parties  flegmatiques  qui  peuvent  demeurer  dans  la  liqueur  distillée, 
se  perd  par  la  force  des  esprits  qui  emporte  la  blancheur  , quand  l’esprit  distillé 
est  un  peu  gardé.  Quant  aux  liqueurs,  l’eau  , le  sucre  et  les  couleurs,  ainsi  qu’on 
l’a  dit  plus  haut  , obscurcissent  entièrement  la  netteté  et  le  brillant  des  esprits 
Tome  III.  Fffff 
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distillés  , et  laisseraient  un  dé(  ôt  désagréable  au  fond  des  bouteilles.  Comme  les 
liqueurs  ont  besoin  de  pl  lire  aux  yeux  et  au  goût , il  est  nécessaire  de  les  dé- 
barrasser de  tout  ce  qui  peut  les  obscurcir,  et  leur  donner  cet  éclat  qui  peut  leur 
être  si  avantageux. 

Pour  filtrer  les  liqueurs  par  le  sable,  il  faut  avoir  une  fontaine  sablée  à cet 
usage  ; il  faut  que  le  sable  en  soit  extrêmement  fin  , et  quand  il  est  chargé  de  quel- 
ques parties  de  sucre  , la  liqueur  passe  extrêmement  claire.  Celte  méthode  ne  sert 
guère  que  dans  le  cas  où  on  auroit  une  grande  partie  de  liqueur  de  la  même  espèce: 
et  dans  celui  où  Pon  seroit  obligé  de  se  servir  île  la  même  méthode  pour  une  autre 
partie  de  liqueur  d'espcce  différente,  il  faut  laver  le  sable  avec  tout  le  soin  pos- 
sible, de  peur  que  la  différence  de  goû;s  ne  gâte  L seconde  liqueur.  LVmbirras 
d**  hiver  le  sable  chaque  fois  qu’on  change  de  liqueur  est  une  des  raisons  qui  ern- 
ji&.hfnt  le  plus  de  faire  usage  de  cette  méthode  , quelque  bonne  qu’elle  soit  d ail- 
leurs. 

La  filtration  par  le  papier, gris  est  d’un  usage  plus  commode  et  plus  ordinaire  : on 
se  sert  pour  cet  effet  d’un  entonnoir  qu’on  couvre  d’un  csuevas  ou  d’une  gaae  , sur 
lesquels  on  met  une  feuille  de  papier  à filtrer  qui  n’est  pas  collé-  Plusieurs  per- 
sonnes n’observent  pas  de  mettre  une  gaxe  sous  le  papier  , et  s’exposent  par  L à 
recommencer  souvent  U mémo  opération,  parce  que  n’étmt  point  collé,  et  n’ayant 
d’ailleurs  que  fort  peu  de  consistance  , il  est  sujet  à se  déchirt-r.  L’embarras  de 
li  première  méthode,  la  longueur  de  cette  seconde  , ont  fait  préférer  la  méthode 
de  se  servir  de  la  charme  dans  tons  les  cas.  Cette  méthode  a l’avantage  de  remé- 
dier à l’un  et  à l’autre  inconvénient;  mais  elle  n’est  pas  la  meilleure  pour  li  par- 
faite clarification. 

Rarement  arrive-t-il  que  le*  liqueurs  soient  assex  fines,  quand  elles  n’ont  passé 
qu’à  la  chausse  , pour  é re  sans  nuages. 

Cet  usage  de  la  chausse  est  devenu'  si  commun  , qu’on  ne  te  sert  d’autre  chose 
pour  clarifier  les  teintures,  L*s  infusions,  et  toutes  les  liqrreurs  indistinctement. 
Cependant , comme  l’expérience  démontre  que  les  liqueurs  qui  ne  sont  clarifiées  que 
de  cette  façon  déposent  toujours,  on  consulta  l'uMge  de  la  filtration  par  le  papier, 
comme  la  seule  bonne  méthode  de  dépouiller  les  liqueurs  de  tous  nuages , el  de  ne 
se  seivir  de  la  chausse  que  pour  1rs  ratafiats  et  les  liqueurs  communes. 

On  se  seit,  pour  faire  les  chausses  , de  drap  de  Lodève,  qu’on  taille  en  forme 
d’en  tonnoir  ou  de  capuchon  11  faut  que  le  drap  soit  cousu  exictemert  à l’ouver- 
ture. En  haut  on  attache  plusieurs  cordons  pour  la  suspendre,  et  on  y verse  la 
liqueur  qu’on  veut  clarifier.  Comme  elle  n’est  jamais  assez  nette  après  U première 
filtration  , on  la  rep;i$se  , et  trop  souvent  on  sVn  tient  à ce  second  passage,  ce  qui 
fait  que  les  liqueurs  déj  osent  toujours.  Il  Lut  répéter  l’opération  , jusqu’à  ce  qu'on 
toit  sur  de  U parfaite  netteté  de  la  liqueur. 

Au  heu  de  drap  de  Lodève  , on  te  sert  encore  de  futaine  ou  d’autie  étoffe,  qui 
u’cit  pasplus  serrée. 

Il  y a une  façon  de  faire  des  chausses,  qui  est  moins  en  us.ige , et  qui  cependant 
est  la  meilleure.  11  faut  prendre  du  drap  qui  soit  serré  et  fin  : faire  une  chausse  , 
dont  l’ouverture  ait  un  pied,  plus  ou  moins,  de  circonférence:  fendre  le  drap  en 
deux  parties,  qu’on  coudra  séparément  , de  sorie  qu’elle  ait  la  forme  d'une  culotte.* 
prendre  ensuite  une  bouteille  ordinaire  , dont  le  fond  soit  perré  , et  attacher  la 
chausse  au  cou  de  la  bouteille,  en  la  liant  fortement  , la  bouteille  étant  renversée, 
iitxdjA  ltsru  d’entonnoir  à la  chausse  : on  placera  ensuite  cette  bouteille  avec  sa 
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chausse  dans  l'ouverture  d'une  cruche  de  grés , et  on  versera  la  ligueur  dans  ta 
bouteille,  qui  tient  lieu  d’entoniioir.  Cet  usage  est  d’antant  meilleur,  qu’on  obvie 
à l’é»  aporotion  , avec  d’autaut  plus  de  facilité,  qu’on  peut  bouclier  exactement  le 
fond  de  la  bouteille.  . 

Quand  on  voudra  clarifier  des  liqueurs  blanches , soit  fines  , soit  communes,  on 
choisira  le  drap  le  plus  fin  possible  et  le  plus  serré;  sans  cela  les  liqueurs  ne  seroicnt 
jamais  bien  nettes. 

Il  est  un  mijvn  d’abréger  l'opération,  et  qui  clarifie  les  liqueurs  sans  avoir  besoin 
de  les  faire  passer  plusieurs  fois;  c’est  de  coller  les  chausses:  voici  la  manière  de 
•le  faire. 

On  prend  de  ta  colle  de  poisson  , qu’on  coupe  en  petits  morceaux  , on  la  fait 

fondre  ensuite  dans  de  l'eau  un  peu  chaude  ; on  a soin  de  la  remuer  jusqu'à  ce 

quVlie  soit  bien  fondue;  on  la  laisse  dans  cet  état  environ  vingt-quatre  heures. 

Une  observation  qu'il  est  essentiel  de  faire  faire  , c’est  que  dans  le  cas  où  l’on 

colle  les  chausses  , il  faut  que  la  liqueur  «oit  un  peu  plus  forte  en  esprits,  parce  que 
k filtration  étant  longue,  l’évaporation  est  plus  considérable. 

Pour  coller  la  chausse,  00  met  la  colle  fondue  dans  toute  la  quantité  de  liqueur 
qu’on  veut  clarifier;  après  l’avoir  bien  mêlée  avec  la  liqueur  , on  jette  promptement 
ce  mélange  dans  la  chausse;  et  la  colle  s'attachant  égaltment  à toutes  les  j ai lies  de 
la  chausse  , empêche  la  liqueur  de  passer  si  promptement,  et  la  rend  aussi  nette 
qu'elle  pourroit  être  après  plusieurs  filtrations  ordinaires. 

Si  on  passe  à la  chausse  des  liqueurs  fines,  on  se  sert  de  la  méthode  indiquée  ou 
on  emploie  des  chausses  d’un  drap  serré,  et  on  met  pour  l'engraisser  de  la  casso- 
nade dans  le  sirop  , une  demi -livre  pour  cinq  pintes  de  liqueur,  ainsi  relativement 
aux  plus  grandes  quantités. 

Si  on  emploie  la  colle  de  poisson,  on  en  met  une  demi-once  fondue  et  préparée, 
ainsi  qu’on  l’a  dit,  pour  une  grande  chausse,  et  pour  les  petites,  environ  deux 
gros;  et  on  aura  soin  de  diminuer  snr  l’eau  du  sirop  la  même  quantité  qu’on  ea 
mura  employée  pour  faire  fondre  la  colle. 


CHAPITRE  IV. 

De  la  Fermentation  et  des  matières  qui  peuvent  donner  de 

F eau  - de  - vie . 

L £ suc  de  presque  tous  les  fruits  , toutes  les  substances  végétales  sucrées , les 
semences  et  graines  farineuses  de  toutes  espèces,  délayées  dans  suffisante  quantité 
d’eau,  sont  les  matières  les  plus  propres  à la  fermentation  spiritueuse  ou  vineuse. 

Si  on  expose  ces  liqueurs  à un  degré  de  chaleur  modéré  , dans  un  vaisseau  qui  ne 
•soit  pas  fermé  exactement,  au  bout  de  quelque  temps  , elles  commenceront  à devenir 
troubles;  il  s'excitera  insensiblement  un  petit  mouvement  dans  leurs  parties  ; ce  mou- 
vement occasionnera  un  petit  sifflement  ; et  il  augmentera  peu  à peu  , au  point  qu’on 
verra  les  parties  grossières  de  la  liqueur , comme  grains  ou  pépins , et  c.  s’agiter  et 
se  mouvoir  en  tout  sens  , et  être  jetés  à U superficie;  quelques  bulles  d’air  te  déta- 

Fffff  2 


Digitized  by  Google 


j8o  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

chent  ensuite  de  temps  en  temps,  et  la  liqueur  acquiert  une  odeur  piquante  et  péné- 
trante , occasionnée  par  les  vapeurs  qui  s’en  exhalent. 

Cos  vapeurs  sont  mal-faisautcs ; il  faut  éviter  autant  qu’il  est  possible  do  les 
respirer  trop  long-temps. 

Quand  la  liqueur  a fait  à peu  près  tous  ses  premiers  efforts  , on  ficelle  le  vaisseau  , 
parce  qu’elle  passeroit  au  second  degré,  et  enfin  à la  putréfaction  , si  on  les  laissoit 
travailler  plus  long-temps.  Ce  qui  reste  des  parties  grossières  se  précipite  au  fond  : la 
liqueur  qui  avant  ce  premier  degré  de  fermentation,  n’étoit  que  douce  et  sucrée  , 
acquiert  une  faveur  agréable  et  piquante  , mais  sans  acidité. 

C’est  de  cette  liqueur , qu’on  en  tire  une  seconde  vraiement  spiritueuse  , inflam- 
mable , légère  , pénétrante  , et  d’un  blanc  jaune  , agréable  à la  vue  et  au  goût;  cette 
liqueur  est  l’eau-de-vie.  Quelque  spiritueuse  que  soit  cette  liqueur,  il  reste  encore 
beaucoup  de  parties  aqueuses  et  flegmatiques  ; on  l’en  dépouille  en  la  distillant , et  on 
l’appelle  esprit  de  vin.  L’esprit  de  vin  restant  encore  chargé  de  quelques-unes  de  ces 
parties  flegmatiques  , on  le  distille  une  troisième  fois  , et  on  l’appelle  esprit  rectifié  ; 
s’il  est  rectifié  autant  qu’il  le  peut  être  , on  l’appelle  esprit  ardent.  Toutes  les  subs- 
tances ne  sont  pas  susceptibles  des  trois  degrés  de  fermentation;  quelques-unes 
n’éprouvent  que  le  second,  d’autres  que  le  troisième.  Ce  que  l’on  a dit  des  trois 
degrés  dans  un  même  sujet,  suppose  qu’il  est  en  état  d’éprouver  la  ferment  ition 
dans  toute  son  étendue. 

On  peut  toujours  croire  que  toute  substance  capable  de  la  seconde  ou  troisième 
fermentation,  les  éprouve  toutes;  mais  qu’elle  passe  si  rapidement  par  le  premier  , 
pour  aller  au  second  , ou  du  premier  et  second,  pour  aller  au  troisième,  qu’on  ne 
s’aperçoit  que  de  ce  dernier  degré  , qui  est  proprement  une  désunion  totale  dea 
principes. 

Toutes  les  substances  végétales  sont  propres  à la  fermentation  spiritueuse , en 
suppléant  le  principe  aqueux  dans  celles  où  il  n’est  pas  en  portion  suffisante.  Ainsi 
les  fruits  comme  le  raisin  , les  pommes  et  les  poires  , le  blé  et  autres  semences  fan- 
rieuses,  le  genièvre,  le  sucre,  etc.  sont  les  matières  les  plus  susceptibles  de  cette  fer- 
mentation ,#et  conséquemment  les  plus  propres  à donner  de  l*eau-dc-vie. 

Le  raisin  est  de  tous  les  fruits  celui  qui  en  donne  en  plus  grande  quantité,  et  qui 
donne  la  meilleure  qualité:  on  en  tire  d'une  infinité  de  choses  ; et  il  est  sans  doute 
plusieurs  substances  sur  lesquelles  on  n’a  point  encore  fait  d’essais,  qui  en  donneraient 
peut-être  une  bonne  quantité. 

Eau  - de  -Vïe+ 

L’eau  - de  - vi*  n\st  autre  chose  qp’un  esprit  de  vin  ou  d’autre  liqueur 
détrempé  de  flegmes  ; ce  qui  la  distingue  de  l’esprit  de  vin  , dont  on  parlera 
ci- â près.  , 

On  fait  toutes  les  eaux-de-vie  de  la  même  manière  , c’est-à-dire  par  distillation  , 
qui  est  la  voie  la  plus  usitée. 

On  en  tire  de  toutes  sortes  devins,  soit  rouges  ou  blancs;  les  vins  forts  et  tar- 
treux  en  fournissent  pourtant  moins;  on  y emploie  les  vins  moins  forts:  souvent 
même  ceux  qui  commencent  à se  passer,  en  donnent  beaucoup  plus  ; ainsi  on  trouvo 
doublement  son  compte  à les  distiller  , puisqu’ils  coûtent  moins,  et  qu’ils  fournissent 
davantage.  Les  vins  d’Orléans  et  de  Blois,  ceux  du  pays  d’Aunis , même  ceux  de 
paris  , rendent  plus  d’eau-de-vie  que  ceux  d’autres  vignobles  plus  renommés  : mais  on 


Digitized  by  Google 


VI.  Part.  Liv.  I.  Chap.  IV.  De  la  Fermentation.  781 

ne  peut  pis  savoir  si  c’est  un  tiers  ou  un  quart  de  vin  qui  se  convertit  en  cau-de- 
vie;  cardans  des  années , cinq  ou  six  pintes  de  vin  ne  donnent  qu'une  pinte  d'eau* 
de- vie,  et  dans  d’autres,  deux  pintes  en  donnent  presqu'une. 

Pour  en  faire  la  distillation.  Remplir  de  tin  la  moitié  d’une  grande  cucurbite  de 
cuivre  , on  la  couvre  de  son  chapiteau , ou  réfrigérant,  et  on  y adapte  un  récipient 
après  que  le  flegme  aura  été  jeté  , on  lute  exactement  toutes  les  jointures  avec  delà 
vessie  mouillée,  afin  qu'aucune  liqueur  ne  s’évapore,  et  on  distille  à petit  feu  égal 
environ  la  quatrième  partie  de  l'humidité  , ou  jusqu'à  ce  que  la  liqueur  qui  distille 
ne  s’enflamme  plus  quand  on  la  présentera  au  feu  ; ce  qui  se  trouvera  dans  le  réci- 
pient est  de  l’eau  de-vie.  Il  ne  faut  point  la  faire  à feu  trop  violent,  car  tout  le 

vin  de  la  cucurbite  s'en  iroit  en  vapeurs  dans  le  récipient  , et  l'on  y trouveront 

les  soufres  de  vin  presque  tous  mêlés  et  aussi  peu  inflammables  qu’ils  l’étoient  dans 
la  cucurbite. 

Quand  on  veut  rendre  l'eau-de-vie  plus  forte  , onia  fait  distiller  de  nouveau , 

ou  dans  un  raatras  à long  col,  auquel  on  met  un  chapiteau  et  un  récipient,  ou 

par  le  serpentin;  alors  le  flegme,  qui  est  la  partie  la  plus  grossière  et  la  plus 
aqueuse  de  la  liqueur,  ne  pouvant  monter  Aussi  haut  que  l'esprit,  retombe  au  fond, 
et  l'on  retire  l'esprit  autant  dcilegmé  qu'il  le  peut  être.  11  faut  avoir  soin  que  le  ser- 
pentin passe  au  travers  d’un  tonneau  plein  d’eau  , pour  condenser  ou  fixer  l’esprit  , 
car  sans  cela  il  rctomberoit  dans  l’alambic.  Plus  de  fois  on  distille  l’eau-de-vie,  plus 
elle  est  forte  et  spiritueuse  5 mais  aussi  elle  coAte  plus  de  peine  et  de  frais.  On  la 
distille  ordinairement  au  bain-marie,  et  quelquefois  à un  petit  feu  de  flamme,  et 
avec  le  serpentin. 

On  connoît  que  l’eau-de-vie  est  assez  distillée  à chacun  de  ces  signes  ; quand 
après  avoir  été  allumée , elle  se  consomme  entièrement  sans  laisser  Aucune  marque 
d’humidité  au  fond  du  vaisseau  ; quand  un  linge  trempé  daus  de  l’eau-de-vie  , puis 
allumé,  ne  se  brûle  point;  quand  une  goutte  de  l’eau-dc-vie  répanduo  dans  la 
main,  s'évapore  aussitôt,  ou  eafin  quand  le  camphre  se  dissout  dans  do  l'eau-de- 
vie.  On  le  connoit  aussi  par  le  petit  essai  de  verre  ; car  l’esprit  ne  monte  plus 
lorsqu’on  voit  les  perles  grosses  comme  des  téte5  d’épingles , il  faut  qu'elles  soient 
grosses  comme  un  pois,  et  qu’elles  s’évanouissent  promptement. 

Ceux  qui  font  commerce  d’eau-de-vie,  appellent  eau  de-vie  d’épreuve,  celle  . 
qui,  en  la  jetant  dans  un  verre,  forme  une  petite  mousse  blanche  , laquelle  en 
diminuant  fait  le  cercle  qu’on  appelle  le  chapelet,  n’y  ayant  que  l’eau-de-vie  bien 
déilegmé , et  où  il  ne  reste  point  trop  d’humidité , qui  fasse  le  chapelet  entièrement. 

On  tire  aussi  de  l^eau-de-  vie  de  la  lio  de  bon  vin:  elle  n’est  pas  si  gracieuse  au 
goût;  mais  elle  est  souvent  aussi  bonne,  plus  chaude  et  plus  sèche  que  celle  tirée 
du  vin  même. 

Après  que  l'eau-de-vie  est  tirée,  il  est  bon  de  l’exposer  au  soleil  pour  la  subti- 
liser davantage.  La  liqueur  tartreuse  qui  reste  dans  le  fond  de  l’alambic  , peut  servir 
à faire  du  vinaigre. 

L’eau-de-vie  est  d’uu  grand  débit  et  d’un  gros^  commerce , surtout  pour  le* 
ports  de  mer  et  pour  les  pays  septentrionaux  : il  en  faut  toujours  quelque  provision* 
dans  une  maison  de  campagne  , tant  pour  les  gens  sains  et  malade*  que  pour  les  bestiaux. 

L'eau  de-vie  de  cidre  et  d’autres  liqueurs  se  fait  de  même  que  celle  de  vin.  L’eau- 
de-vie  de  cidre  se  fait  et  sc  consomme  daus  le  pays;  celles  de  sirop  de  sucre  et  de 
mélasse  , se  font  à Orléans  et  dans  les  autres  endroits  où  il  y a des  affinages  de'  sucre  ; on 
eu  fait  quelquefois  la  boisson  ordinaire  des  matelots  sur  mer.  Les  eaux-de-vie  de  vin  de 
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France  sont  l^s  plu»  estimées  île  IVurope , principalement  celles  Je  Cognac  , de  Nantes 
et  de  Poitiers  , parce  qu’elles  sent  plus  tîneset  plus  vigoureuses  , et  qu’elles  conser- 
Tent  plus  lm»g-t*mps  l’épreuve  du  chapelet. 

Eau-de-vie  de  grains.  Pour  lairc  de  l'eau-de-vie  de  grains  , on  met  de  l’orge  et 
du  blé  tremper  deux  ou  trois  Heure*  dans  l'eau  tiède;  ensuite  on  retire  le  grain,  on 
le  met  sécher  sur  des  paiti  usons  pour  le  faire  germer,  comme  font  les  brasseur*,  on 
en  prend  les  germe»  que  l’on  remet  dans  de  l’eju  fermenter  deux  ou  trois  jours  selon 
U force  du  ferment  , et  quand  il  a bouilli  de  soi-méme,  on  jette  cette  eau  dans 
l’alambic  , et  l’on  opère  comme  ci-dessus. 

La  bonne  eau-de-vie,  ainsi  que  tons  les  esprits  inflammables , doit  être  choisie 
claire,  légère,  d’une  odeur  forte  et  agréable,  qui  s'enflamme  aisément,  et  qui  ne 
•oit  point  trop  icre  au  goût.  La  vraie  manière  de  la  connoitre  est  par  l’essai , qui 
est  une  petite  bouteille  longue  U’un  doigt,  dans  laquelle  on  met  de  l'eau  de-vie 
jusqu’au  liera  de  sa  longueur;  on  secoue  la  bouteille,  et  plus  iss  grains  perlés  qui 
sont  dedans  sont  gros , plus  l’eau  de  vie  a de  force  et  d’esprit.  Cet  essai  se  fait  aux 
eaux-de-vie  de  vin.  Les  autres  sentent  souvent  t'empyreume  , et  sont  essayées 
par  le  feu  : moins  il  reste  de  liqueur  au  foud  du  vaisseau  dans  lequel  on  la  brûle  , 
plus  elle  est  forte.  * 

Pour  faire  de  P eau* de-vie  anisée.  Prendre  un  demi-seticr  d’essence  d’anîs  dis- 
tillée, le  mettre  dans  troia  pintes  de  très  bonne  eau-de-vie  avec  une  pinte  d'ôtiu 
bouillie , et  mêler  bien  le  tout  ensemble.  Si  on  la  veut  sucrée , y mettre  une 
chopine  de  aucre  clarifié  , et  passer  le  tout  à la  chausse. 

Pour  faire  de  P eau-de-vie  de  genièvre.  Elle  est  excellente  pour  les  maux  d'esto- 
mae,  pour  les  indigestions,  pour  les  coliques,  pour  les  femmes  en  couche,  etc. 
prendre  un  pot  d’eau-de-vio , un  quarteron  de  graines  de  genièvres  mûres,  treize 
gros  de  cannelle,  douze  clous  de  girofle,  douze  grains  de  poivre  blanc,  le  tout 
entier;  l'infuser  pendant  huit  jours  à froid,  y ajouter  une  demi* livre  de  sucre f 
et  le  filtrer. 

Pour  faire  de  l*  eau-de-vie  avec  de  Peau.  Faire  dissoudre  une  demi-livre  de  s<  1 
de  turtre  sur  une  quantité  suffisante  d’eau-de-vie;  mettre  cette  matière  dans  un 
vaisseau  où  il  y aura  quatre  ou  cinq  fois  autant  d’eau,  le  laisser  fermenter,  et 
elle  sera  bonne  et  forte  dans  peu. 

Les  Moscovites  tirent  de  l’avoine,  par  la  distillation,  une  espèce  d’eau-de- 
vie , dont  ils  se  servent  au  lieu  do  vin,  et  qui  n'enivre  pas  moins.  Les  Tartares 
Tongouts  , sujets  de  la  Moscovie,  ont  une  autre  eau-de  vie  qu’ils  appellent  araky 
qui  se  fait  avec  du  lait  de  cavale  qu’ils  laissent  aigrir  , et  qii’ensuite  ils  distillent 
à deux  ou  trois  reprises  entre  deux  pots  de  terre  bien  bouchés  , d’où  la  liqueur 
sort  par  un  petit  tuyau  de  bois.  Cette  eau-de-vie  est  très-forte  , et  enivre  plus  que 
celle  de  vin. 

Dans  les  lieux  où  se  fait  le  sucre,  on  retire  aussi,  par  la  distillation,  beaucoup 
de  liqueur  ardente  et  inflammable  des  cannes  à sucre  ou  cannamelles.  Ils  appellent 
cette  liqueur  rum.  Les  gens  d^i  pays  en  font  un  aussi  grand  usage  que  nous  faisons 
de  l’eau-de-vie  : souvent  même  les  équipages  de  mer  n’ont  pas  d'autre  boisson  9 
parce  qu’on  l’a  à bon  marché  sur  les  lieux. 

• • Esprit  de  Vin . 

L’esprit  de  vin  est  une  eau-de-vie  déflegmée  et  raflnéc  ; on,  pour  employer  les 
termes  de  l’art,  c’est  la  partie  huileuse  du  vin  raréfiée  par  des  sels  acides. 
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CVst  un  gmnd  dissolvant  ; on  en  donne  une  demi-cuillerée  aux  apoplectiques 
et  aux  léthargiques , pour  les  faire  revenir;  on  leur  en  frotte  aussi  les  poignets, 

1a  poitrine  et  le  visage.  C'est  un  bon  remède  pour  la  brûlure  , si  on  en  rpptique 
aussitôt  qu’elle  est  Lite,  pour  les  humeurs  froides,  pour  la  paralysie,  pour  les 
contusions  et  pour  les  autres  maladies  , quand  il  est  question  de  résoudre  et  d’ouvrir 
les  pores. 

La  manière  commune  de  faire  l’esprit  de  vin  , est  de  distiller  l’eau-de-vie  dans 
un  alambic  tant  de  fois  que  1 esprit  vienne  pur.  Pour  ce  faire,  on  retire  par  la 
distillation  environ  la  moitié  de  ce  qu'on  veut  d’eau-de-vie , et  l’on  rejette  comme 
inutile  le  flegme  qui  reste  au  fond  de  l’alambic.  On  distille  encore  la  moitié  de 
l’esprit  qui  avoit  été  distillé,  et  l'on  rejette  le  flegme.  On  continue  ces  raréfac- 
tions , jusqu’à  ce  que  mettant  le  ftu  à une  cuillerée  de  l’esprit , tout  brûle  , et 
qu’il  ne  reste  aucun  flegme.  Mais  parce  que  cette  opération  est  fort  longue,  et 
qu’à  peine,  en  huit  ou  neuf  moi9  qu’on  a réitéré  ces  distillations,  on  peut  avoir 
un  esprit  de  vin  exempt  de  flegme , quelque  petit  feu  qu’on  ait  fait,  les  artistes 
ont  inventé  une  haute  mamie  qu’ils  appellent  serpentin  , à cause  des  circonvo- 
lutions qu’elle  fait.  On  1 adapte  sur  la  r.ucurbite  contenant  l’eau-de-vie,  et  le  haut’ 
fait  en  entonnoir,  reçoit  un  chapiteau,  auquel  ayant  adapté  un  récipient  et  luté  • 

exactement  les  jointures  , on  met  le  vaisseau  sur  un  petit  feu  : cette  petite  cha- 
leur fait  monter  les  esprits  de  vin;  mais  le  flegme  étant  trop  pesant,  ne  peut 
être  exalé  si  haut  : ainsi  l’on  a un  esprit  de  vin  dépouillé  de  flegme  dès  la  pre- 
mière fois.  Comme  il  est  difficile  de  transporter  Cette  machine  à la  campagne 
et  en  autres  lieux  où  l’on  veut  faire  de  l’esprit  de  vin  , et  que  d'ailleurs  elle  est 
sujette  à être  dessoudée  aux  jointures  par  la  violence  des  esprits  , voici  un  moyefr 
plus  commode  pour  faire  de  l’esprit  de  vin. 

Emplir  à moitié  dVait-de-vic  un  grand  malras  A long  col,  et  y ayant  adapté 
un  chapiteau  et  un  récipient , luter  exactement  les  jointures:  poser  le  matras  sur 
un  pot  à demi  rempli  d’eau,  et  placer  le  pot  sur  un  feu  modéré,  pour  faire  dis- 
tiller au  bain  de  vapeur  l’esprit  qui  se  séparera  de  son  flegme,  et  qui  montera 
pur  : continuer  ce  degré  de  feu  jusqu’à  ce  qu’il  ne  distille  plus  rien  , on  aurÂ 
un  esprit  de  rin  déilegmé  à la  première  distillation.  Il  sera  aussi  bon  quecelui 
du  serpentin,  et  l'on  n'a  point  sujet  de  craindre  que  l’esprit  sort  hors  du  vais- 
seau par  aucun  endroit,  pourvu  qu’on  ait  bien  luté  les  jointures,  comme  on 
l'a  dit. 

Le  (Astres  doit  avoir  le  col  bien  long,  afin  qu’il  ne  monte  point  Le  flegme 
dans  le  récipient.  4 

Le  bain  de  vapeur  est  plus  propre  qu’aucun  autre  à cette  opération,  parce  qu’il 
fait  une  chaleur  très-modérée  pour  faire  élever  les  esprits  seuls  ; or  la  vapeur  de 
l’eau  échauffe  insensiblement.  On  doit  continuer  le  même  degré  de  feu  lent  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  distille  plus  rien.  v 

Du  choix  et  des  preuves  de  l’Eau- de- vie  et  de  E Esprit-de-  vin 
tant  simple  que  rectijiê. 

Parmi  les  preuves  les  plus  usitées  pour  juger  de  l’eau-de-vie,  on  rapporte  celles-ci 
comme  les  plus  ordinaires  et  les  plus  sûres.  Il  faut  d’abord  examiner  si  elle  est 
bien  nette  et  bien  brillante  ; si  elle  n’est  ni  trop  blanche  ni  trop  nébulease.  Si 
cil*  se  trouic  à cet  égard  telle  qu’on  la  souhaite,  il  iaut  en  verser  dans  un 
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■verre,  observer  si  elle  pétille  , si  elle  mousse,  et  si  la  mousse  en  s’abattaut  laisse 
sur  Peau-de  vie  des  vésicules,  et  si  ces  vésicules  y restent  long  temps.  Si  les 
vésicules  tiennent,  et  que  l'eau-de-vie  ait  d’ailleurs  les  qualités  dites,  on  en  peut 
juger  avantageusement. 

Une  seconde  preuve  est  de  prendre  du  papier  qui  n’ait  point  été  collé,  de  le 
tremper  un  peu  dans  l’eau-de-vie  : si  l’humidité  s’étend  beaucoup  plus  loin  que 
l’endroit  mouillé  , on  peut  décider  que  d’eau-de-vie  est  plus  flegmatique  qu’elle  ne 
doit  l’être  ; car  l’humidité  qui  s’étvnd  , n’est  autre  chose  que  la  partie  aqueuse. 

Une  troisième  preuve  c’est  de  verser  un  peu  d’eau-de-vie  dans  le  creux  de 
U main  et  de  frotter  : si  elle  se  dessèche  promptement,  l’eau-de-vie  est  spiri- 
tueuse;.  s’il  reste  de  l'humidité,  elle  est  à coup  sûr  très-flegmatique. 

Le  goût  est  la  meilleure  façon  d’en  juger  ; il  décide  mieux  encore  que  toutes 
les  preuves  ci-dessus.  Ceux  qui  ne  veulent  pas  s’en  rapporter  tout-à-fait  à eux- 
mêmes,  ou  qui  sc  défient  de  leur  goût  , peuvent  se  servir  des  preuves  ci-dessus. 

La  meilleure  enfin  et  la  plus  sûre  est  d'en  distiller.  Lorsqu’on  en  a employé 
line  grande  quantité,  on  juge  pour  lors,  parce  qu’el»  rend  au  tirage.  Quantité 
de  personnes  se  laissent  prévenir  par  la  couleur  , et  décident  de  1a  bonté  sur 
l’apparence  ; mais  ils  ignorent  que  cette  couleur  jaune  est  souvent  l’effet  d’une 
teinture  que  lui  donne  le  marchand.  Ceux  qui  se  connoisscnt  en  cette  partie  ne 
se  laissent  pas  -prendre  par  cette  apparence,  et  regardent  cette  preuve  comme  très- 
équivoque  , comme  elle  l’est  en  effet  ; ils  lui  préfèrent  toujours  une  eau  - de  - vie 
blanche,  pourvu  qu’elle  soit  nette  et  brillante,  lorsqu'il  est  question  de  distiller, 
parce  que  l'eau-de-vie  nouvelle  rend  beaucoup  plus  que  la  vieille.  Ceux  qui  la 
débitent  préfèrent  l’eau-de-vie  vieille  et  plus  ambrée,  parce  qu’elle  a moins  de 
mauvais  goût  que  la  nouvelle.  Cette  dernière  rend  beaucoup  plus  à la  distilla- 
tion , quand  elle  est  bien  choisie  d’ailleurs , ainsi  qu'on  l’a  éprouvé. 

Il  est  très-facile  de  distinguer  l’cau-de-vie  nouvelle  de  celle  qui'  ne  l’est  pas  9 
l’eau-de-vie  de  vin  , de  celles  qui  sont  faites  de  graine  ou  avec  d’aurres  boissons  , ou 
avec  la  lie  et  le  marc  de  vin.  Les  eaux-de-vie  de  grains  ou  d’autres  boissons  que 
le  vin,  sont  âcres  et  moins  spiritueuses ; celles  de  lie  et  de  marc  de  vin  ont 
d’ordinaire  un  goût  de  feu  et  même  d’empyreume. 

La  preuve  des  esprits  simples  consiste  seulement  à en  brûler,  et  on  juge,  par 
ce  qui  reste  , de  leur  qualité.  Lra  preuves  des  esprits  rectifiés  sont  de  plusieurs 
sortes  : quelques  personnes  jugent  de  leur  perfection  à l’odorat;  d’autres  s’en  frottent 
les  mati  •.  qui  demeurent  très-sèches  le  moment  d’après,  si  les  esprits  sont  bien 
rectifiés;  d’autres  enfin  font  tremper  du  coton  ou  du  papier,  et  l'approchant  d’une 
chandelle,  les  enflamment  : si  le  feu  des  esprits  brûle  le  papier  ou  le  coton,  on 
est  sûr  de  leur  perfection;  s’ils  ne  le  brûlent  pas,  ils  sont  flegmatiques;  car  c’est 
l’humidité  qui  a pénétré  le  papier  ou  le  coton,  qui  les  empêche  de  brûler  : la 
preuve  Ia  plus  sûre  est  de  mettre  le  feu  à uxe  cuillère  où  l'on  aura  "mit  l'esprit- 
de-vin  , et  si  tout  se  consume , qu’il  ne  reste  aucune  humidité  , pour  le  sûr 
l’esprit  est  jlu  tonte  qualité.  Voilà  , sur  les  différentes  preuves  par  lesquelles  on 
peut  juger  de  la  bonté  de  IVau-de-vic  et  de  l'esprit  de  vin  , tant  simple  que 
rectifié,  tout  ce  qu’on  en  peut  dire,  ce  qu’on  croit  de  meilleur,  et  ce  qui  est 
le  plus  en  usage. 
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CHAPITRE  V. 


Manière  naturelle  de  tirer  le  suc  des  Plantes  \ , utilité  de  ce  suc. 

O N tire  le  lue  naturel  ou  la  s é*e  des  arbres  par  tdrdbration , celle  des  plantes 
par  ponction  , celle  do  la  vigne  coule  par  la  taille  ; et  loua  ce»  tues  sont  différent 
suivant  les  qualités  du  végétal  et  de  la  terre  qui  le  nourrit. 

1°.  Pour  avoir  beaucoup  de  suc  d'un  arbre,  il  ne  suffit  p.is  de  l'entamer  légè- 
rement avec  un  couteau;  il  faut  percer  le  tronc  du  côté  du  midi  , passer  au  delà 
de  la  moelle  , et  ne  s'arrêter  qu'à  un  pouce  près  de  l'écorce  qui  est  du  côté  du 
septentrion.  On  doit  conduire  la  tarrière  de  telle  sorte  que  le  trou  monte  toujours  , 
afin  de  donner  lieu  à l'écoulement  de  la  sève.  Le  trou  doit  être  fait  proche  de  la 
terre  pour  deux  raisons  ; la  première , pour  ne  point  gâter  le  tronc  de  l'arbre  , et 
la  seconde,  afin  qu'on  n'ait  pas  besoin  d'un  long  tuyau  pour  conduire  la  sève  dans 
le  vaisseau  qu'on  met  à terre  pour  la  recevoir.  ! 

Le  temps  de  percer  les  arbres  pour  en  tirer  le  soc  , est  depuis  la  fin  de  janvier 
jusqu'au  milieu  du  mois  dé  mai  (de  la  ini -pluviôse  à la  fin  de  floréal  j.  Le  noyer 
ne  se  doit  percer  qu'à  la  fin  de  mars  ( à la  mi-germinal  ) : le  peuplier  et  le  frêne 
abondent  en  sève  dès  le  i5  mars  C à la  fin  de  ventôse  ) : lu  sycomore  en  donne 
même  en  pleine  gelée  , en  sorte  que  les  gouttes  se  glacent  en  distillant. 

Les  arbres  ne  fournissent  aucun  suc  en  automne;  ils  n'en  donnent  au  printemps 
qu'environ  pendant  un  mois.  Quand  cette  saison  est  trop  sèche  , on  en  tire  peu:  si 
elle  est  beaucoup  humide,  il  en  coule  davantage,  et  toujours  à proportion  de  ce 
qu'il  en  monte  par  lea  pores  du  trôno.  Plus  les  arbres  approchent  de  leur  perfection  , 
plus  il  en  vient  de  sève.  Une  grosse  racine  coupée  par  l'extrémité  , en  fend  plus 
qu'une  branche  , parce  qu'il  en  monte  au-dessus  de  la  racine  beaucoup  plus  qu'au- 
dessus  de  la  branche. 

La  térébration  ou  le  percement' des  arbres  se  fut  avec  plus  de  succès  à midi  , 
dans  la  chaleur  de  jour,  que  dans  aucune  autre  heure  parce  que  les  sucs  sont 
alors  dans  le  fort  de  leur  mouvement;  la  chahur  fait  monter  la  sève;  c'esC  un 
alambic  naturel.  u r 

Les  arbres  qui  fournissent  abondamment  du  suc,  sont  le  peuplier,  le  frêne,  le 
plane,  le  sycomore,  le  saule,  le  bouleau,  le  no)«r,  l'érable,  l'ormeau  et  le  chêne. 
Il  y a pourtant  des  arbres  dont  on  ne  tireroit  pas  beaucoup  de  suc,  et  on  met 
■ordinairement  de  ce  nombre  ceux  dont  U sève  est  gommeuse. 

a°.  On  est  descendu  de  U térébration  des  arbres  à la  ponction  de9  plantes. 

On  a trouvé  le  secret  de  tirer  des  tètes  de  pavot  le  véritable  opium.  Pour  cela 
on  commence  par  exposer  au  soleil,  durant  quelques  heures,  les  plantes  de  pavot 
entières  ; ensuite  on  en  pique  les  tètes  , et  en  peu  de  temps  on  tire  plein  une 
tasse  d'argent  de  suc  de  pavot , qui  est  le  véritable  opiuui  qu'on  ne  sauroit  assez 
estimer,  parce  que  le  bon  opium  ne  vient  point  jusqu'à  nous.  Les  étrangers  qui  le 
tirent  des  tètes  de  pavot  en  Grèce  et  en  Kgypte,  le  gardent  pour  leur  usage,  et 
ils  n’envoient  que  le  méconium  , qui  n'est  qu'un  suc  tiré  par  expression  , qu'il* 
font  épaissir  pour  en  faciliter  le  transport  , et  qui  d'ailleurs  est  mêlé  de  fieau- 
Tome  ///.  G g"  g g g 
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coup  de  parties  hétérogènes  et  impures  ; c’est  pour  cela  que  les  chimistes  en  font 
un  extrait  qu’ils  appellent  laudanum 

Ce  qu’on  a fait  sur  les  tètes  de  pavot,  se  peut  aussi  pratiquer  fur  les  péones  , 
ou  pivoines  miles  , et  sur  plusieurs  autres  plantes  singulières  dont  on  célèbre 
les  vertus. 

3°.  Les  suça  ou  larmes  qui  eoylentydc  la  vigne  après  qu'elle  a été  taillée,  servent 
aussi  à quantité  de  choses.  ' 

Utilité  de  ces  sucs . 

• . j ■ * f*  » . « • ! ! ' . , . . * . 

l?.  On  a parce  moyen  simple  font  ce  qu’il  y a de  plus  essentiel  et  de  plus  actif 
«Lins  les  plantes;  on  en  tire  1rs  gommes,  les  résines,  1rs  teintures,  les  sels,  les 
odeurs,  etc.  et  on  les  a naturels  et  beaucoup  plus  parfaits  que  tous  1rs  extraits 
que  la  chimie  en  fait  par  le  moyen  du  feu  qui  ravage  et  décompose  tout. 

Les  lutines  de'  la  vigne  seules  fournissent  quantité  de  remèdes  et  de  secours. 

Cri  suc,  pris  intérieurement,  est  puissant  contre  U pierre  des  reins  et  de  Va  vessie. 
-Le  suc  épaissi  qu’on  trouve  en  forme  de  gomtae  Autour  de  la  vigne,  étant  dissous 
dans  du  vin,  et  bu  «i  jeun  , pousse  dehors  les  petites  pierres  et  les*sahles.  Un  verre 
de  ces  larmes  rappelle  les  sens  et  la  raison  d’un  homme  ivre  En  se  lavant  de  cette 
liqueur,  on  se  guérit  do  la  gale,  de  la  lèpre,  et  de  toutes  l«*s  maladies  de  la  peau. 
Quelques  gouttes  versées  dans  l’oreille,  guérissent  la  surdité.  Ce  suc  éclaircit  et 
fortifie  considérablement  la  vue  , en  s’en  mettant  quelques  gouttes  dans  le*  yeux  , 
soir  et  matin.  Ce  mémo  suc  , mêlé  avec  de  l'huile,  est  un  dépilatoire  certain,  et 
il  lait  tomber  jusqu’aux  : cheveux  si  on  s’en,  frotte  souvent.  Enfin  en  exposant  ce 
suc  au  soleil  pendant  un  an,  il  s’épaissit  en  inconsistance' de  midi;  et  alors  c’est 
un  baume  renommé  et  précieux  pour  nettoyer  et  guérir  toutes  sortes  de  plaies  et 
d’ulcères.  • , ’ i . ri  • * 

Le  suc  de  l’orme  est  spécifique  contre  les  fièvres.  — 

, Celai  de  chêne  est  estimé  souverain  pour  artèter  les  pertes  de  sang  qui  viennent 
par  la  voie  des  urines,  «le  quelque  cause  (jtiVlln  puissent  naître. 

Le  suq  de  sureau  est  au  - dessus  de  tous1  éloges  pour  prévenir  ou  pour  guérir 
l’hydropisie.  *. 

La  gomme  de  prunier  et  les  feuilles  de  vigne  sont  excellentes  contre  1rs  déman- 
geaisons qui  s’opiniâtrent  aux  bras  et  aux  mains.  * 

Le  suc  de  l’érable  est  bon  à boire  , et  d’un  goèt  approchant  du  sucre.  Dans  le 
Canada  on  épaissit  ce  même  suc  par  l’évaporation  , comme  on  épaissit  les  sucs 
tirés  dés  cannes  à suc  pour  en  faire  la  cassonade;  et  ce  sur.  d’érable  épaissi  est 
. un  Vrai  snr-re.  On  en  apporte,  en  France  ; niais  pour  que  cette  sève  d’érable  soit 
jSUCrée  quand  on  la  tire  par  térébration  , il  faut  qu'il  gèle  les  nuits,  qu’il  fasse  du 
soleil  pendant  la  journée  , et  que  le  pied  de  l’arbre  qu’on  perce  soit  couvert  de 
neige  , autrement' da*  sève  ne  sentiroit  que  le  bois. 

L'érable  du  Canada  y fournit  une  assez  grande  quantité  de  sève  sans  s’altérer  $ 
tt  ordinairement  un  arbre  de  deux  à trois  pieds  de  tour,:  en  rwjuL  jusqu'à  quatie*  vingt* 
libres  , qui  donneraient  par  la  onction  quatre  livres  de  bon  sucre.  Le  sucre  d’érubto 
-est  .encore  excellent’ pour  les  maladies  de  1a  poitrine  et  dn  foie. 

Le  suc  «le  bouleau  est  très  bon  rentre  1s  pierre  et  contre  les  douleurs  de  la  né- 
phrétique. Ilrafraùhit  1rs  entrailles,  guérit  les  chaleurs  de  foie  pii  est  souverain 
poutre  la  grayelle  y les  douleurs  de  reins  et  U colique  5 il  soulage  d’abord  et 
.guérit  ensuite.  * 
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On  attribue  différentes  vertus  qu  frêne  ; les  voici.  Le  bois  de  frêne  , porté  sur  soi , 
guérit  les  cours  de  ventre , La  colique  ot  les  hystériques  ; il  faut  qu’il  touche  à U peau. 
Il  arrête  les  hémorragies  et  toutes  les  sortes  de  pertes  de  sang,  eu  le  tenant  dans  la 
main  jusqu'à  ce  qu’il  soit  échauffé.  Il  empêche  que  la  gangrène  ne  se  mette  dans  une 
plaie  , et  la  guérit  promptement,  si  on  râpe  de  ce  bois  dans  de  l’eau  , et  qu’on  en  lave 
le  mal  plusieurs  fois  par  jour.  En  temps  de  maladie  contagieuse,  une  cuillerée  de  suc 
de  frêne  Im  à jeun  , met  en  état  de  ne  craindre  ni  fièvre,  ni  pourpre,  ni  peste  même. 
En  cas  de  poison  , il  n’y  a qu’à  boire  du  suc  de  frêne  ; c’est  un  antidote  contre  toutes 
aortes  de  venins.  Le  suc  de  frêne  éclaircit  la  vile  et  la  fortifie  , quand  on  s’en  lave  le* 
yeux  soir  et  matin.  Ce  même  suc , bu  à jeun,  guérit  les  douleurs  de  reins , fortifie  le 
coeur,  et  abat  les  vapeurs.  Mis  dans  les  oreilles , il  guérit  la  dureté  et  les  maux  inté- 
rieurs d’oreille,  et  la  surdité,  quand  elle  n’est  pas  invétérée.  Bu  le  matin,  il  guérit  les 
maux  de  rate,  les  pulmoniques , les  hydropiques,  fièvres  malignes,  et  la  petite  vérole. 
Dans  les  grandes  douleurs  de  tête,  il  faut  se  mettre  sur  le  front  un  linge  trempé  dans  ce 
suc,  après  qu’on  Ta  fait  bouillir  avec  autant  de  vin.  Pour  les  chancres  naissans,  il  y faut 
seulement  appliquer  un  linge  bien  doux  trempé  d.tns  le  suc  tiède  de  frêne  ; il  arrête  les 
progrès  du  mal  , et  fond  les  duretés. 

x°.  Les  sucs  peuvent  encore  fort  bien  servir  de  boisson.  Le  suc  d’érable  et  celui  de 
sycomore  sont  doux  et  Agréables  à boire,  et  très-bons  pour  la  santé.  Le  suc  de  bouleau 
n’a  rien  de  désagréable  , l’usage  en  seroit  excellent  pour  ceux  qui  sont  sujets  à la  pierre 
et  à la  gravetlc.  Le  suc  de  noyer  est  spécifique  pour  adoucir  le  sang  et  les  humeurs.  Un 
savant  anglois  dit  qu’avec  le  suc  de  sycomore  , on  fait  d’excellente  bière  , en  mettant 
dans  un  boisseau  d’orge  une  petite  mesure  de  ce  suc  doux;  elle  sera  aussi  bonne  et  aussi 
forte  que  s’il  y a voit  quatre  boisseaux  d’orge,  et  cette  bière  sera  meilleure  que  celle  de 
mars.  Pour  conserver  ce  suc  , il  faut  l’exposer  au  soleil  dans  des  bouteilles  de  verre  , et 
ne  l’en  pas  retirer  qu’on  n’ait  toute  la  quantité  de  suc  qu'on  veut  avoir.  Quand  on  en  & 
assez,  il  faut  y mettre  un  pAin  de  pur  froment,  qui  soit  bien  mince  et  bien  cuit,  sans 
être  pourtant  brûlé.  Quand  on  voit  que  le  suc  fermente  et  se  gonfle,  on  ôte  le  pain,  et 
on  met  la  liqueur  dans  des  bouteilles  de  verre  qu’on  bouche  avec  du  liège  et  de  la  cire 
par  dessus.  Si  on  met  quelques  clous  de  girofle  dans  chaque  bouteille,  le  suc  se  cotiser* 
vers  un  an  , et  on  aura  une  boisson  agréable  et  tout-à-fait  saine. 

Ceux* qui  vivent  à la  campagne , peuvent  donner  quelque  temps  à ce  travail. 

••  1 . t r*t  1 . 


Fin  du  Livre  premier  de  la  sixième  Partie. 

\ ■ ...  . 
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SIXIÈME  PARTIE. 


LIVRE  SECOND. 


De  l*  Apothicairerie  , ou  Pharmacie  familière . 

Il  ne  suffit  pas  de  connoltre  les  simples  et  leurs  vertus  , pour  donner  du  soulagement 
aux  malades  ; il  faut  encore  savoir  les  mélanges  et  les  différentes  préparations  qu’un 
en  fait. 

La  pharmacie  , ars  medicamentaria  , est  la  seconde  partie  de  la  médecine  qui 
enseigne  l’élection,  la  préparation  et  1a  mixtion  des  médic&mens.  11  y a une  phar- 
macie galénique  pratiquée  par  les  anciens!  et  une  pharmacie  chimique  qu’on  appelle 
hermétique  ou  art  distilatjire  qui  enseigne  à résoudre  les  corps  mixtes,  à en  con- 
noitre les  parties,  à en  séparer  les  mauvaises,  à en  assembler  et  exalter  les  bonnes. 
L’emploi  de  l’apothicaire  est  la  pharmacie.  On  trouvera  dans  ce  traité  les  prépa- 
rations les  plus  en  usage  et  indispensables  dans  les  campagnes  où  souvent  on  n’a 
pas  toutes  les  ressources  nécessaires  ou  assez  promptes. 

Artxclb  Prbmibr. 


Des  Ustensiles  nécessaires  dans  une  Apothicairerie . 

Deux  seringues  d'étain  avec  leurs  étuis , et  plusieurs  canons  de  buis  ou  d'ivoire  de 
différentes  grosseurs.  . 

Un  ou  deux  pots  4’étain  propre  à mettre  les  lavemens,  et  à les  faire  chauffer  lorsqu’on 
voudra  les  donner. 

Trois  ou  quatre  blanchets  ou  étamines  blanches  longues  d’un  quart  et  demi,  pour 
passer  les  médecines  et  les  décoctions. 

Un  carré  de  hois  ou  carrelet  avec  un  clou  à chaque  coin  pour  tenir  les  blanchets  ou 
étamines  que  l’on  met  dessus  pour  passer  les  décoctions,  et  c. 

Deux  ou  trois  tamis  pour  passer  la  casse  , les  tamarins  , les  prunes , les  décoctions  , 
les  cataplasmes  , et  c. 

Deux  autres  pour  passer  les  médicamens  amers  ou  autres. 

Deux  tamis  de  soie  couverts  pour  passer  les  poudres. 

Un  tamis  de  crin  couvert. 

Un  poids  de  marc  de  seize  onces  avec  des  grains , et  deux  ou  trois  balances  de  diffé- 
rentes grandeurs. 

Deux  spatules  de  fer  grande  et  petite  pour  monder  la  casse  ou  aatre  chose. 

Une  6patule  de  bois. 

Trois  ou  quatre  spatules  d’ivoire. 

Un  grand  et  fort  mortier  de  bronze  avec  son  pilon  de  fer. 
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Un  moyen  mortier  de  marbre  avec  son  pilon  de  bois. 

Un  petit  mortier  de  bronze  avec  son  pilon  de  même  matière. 

Un  mortier  de  pierre  avec  son  pilon  de  bois. 

Un  mortier  de  plomb  avec  son  pilon  de  même  matière.  $ 

Un  mortier  de  verre  avec  son  pilon  de  même  matière. 

Plusieurs  coquemars  et  pots  de  terre , de  différentes  grandeurs. 

Un  gros  bistortier  et  un  raoyon,  pour  mélanger  les  médicauiens  et  pour  étendre 
les  tablettes. 

Un  rouleau  de  bois. 

Un  fourneau  de  fer. 

Un  autre  fourneau  de  brique , fabriqué  à demeure  sous  une  cheminée  , pour  y 
pouvoir  contenir  un  ou  deux  alambics. 

Un  grand  alambic  de  cuivre  rouge  étsmé. 

Un  bain-marie , garni  de  son  alambic  d'étain. 

Un  réfrigératoire  de  cuivre  rouge  pour  distiller  les  eaux. 

Une  grande  balance  avec  ses  poids  de  plomb  ou  de  fer. 

Une  petite  balance  avec  ses  poids  de  marc,  les  gros  , grains,  etc. 

Deux  bassines  de  cuivre  rouge  de  différentes  grandeurs , l’une  pour  faire  les  décoc- 
tions , les  sirops , et  l’autre  pour  composer  les  onguents  et  les  emplâtres. 

Deux  poêlons  de  cuivre  rouge , à longue  queue. 

Une  grande  râpe  de  fer-blanc  pour  râper  les  coins,  les  pommes,  etc. 

Quelques  cuillers  d’argent. 

Deux  cuillers  de  cuivre  percées  en  forme  d’écumoire,  l’une  grande  et  l’autre 
petite. 

Une  grande  cuiller  de  fer  pour  préparer  le  plomb  et  autres  raédicamens. 

Deux  presses  ferrées  avec  leurs  plaques  et  chevilles  de  fer , l’une  pour  presser 
Us  fruits,  l’autre  pour  presser  les  onguents  et  les  décoctions. 

Deux  ou  trois  bassines  d’étain  , de  terre  vernissée  et  c. , pour  faire  les  infusions. 
Une  ou  deux  chausses  de  molleton  ou  de  futaiiie. 

Plusieurs  torchons  de  toile  forte  pour  passer  les  sucs,  les  décoctions  , etc. 
Plusieurs  terrines  de  grès  et  de  terre  vernissée. 

Plusieurs  entonnoirs  , tant  de  fer-blanc  que  de  verre. 

Un  porphyre  ou  une  écaille  de  mer  avec  sa  molette. 

Une  étuve. 

Quelques  languettes  pour  filtrer  des  liqueurs. 

Suffisante  quantité  de  boîtes,  de  pots  de  terre  ou  de  fayance  , plusieurs  bocaux 
de  verre:  le  tout  pour  mettre  les  médicamens,  conserver  les  sirops , les  électuaires. 
Us  huiles  , les  onguents  , et  c. 

Un  couteau  ou  trsnchet  de  cordonnier  pour  couper  les  bois  et  racines. 

Un  tailloir  de  bois  de  l’épaisseur  d'un  pouce  et  laige  d*un  pied  carré. 

Une  fontaine  pour  avoir  de  l’eau  continuellement , s’il  est  possible. 

Art.  II.  Des  Drogues  simples  dont  on  aura  provision. 

Alo>s  succotrin.  Antimoine  cru.  Camphre. 

AVin  de  roche.  Aristoloche  ronde  et  longue.  Cannelle. 

Amandes  douces  et  amères.  Baies  de  laurier.  Cantharides. 

Anis.  Cachou,  Capillaire  de  Montpellier. 
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Casse  en  bâtons. 

Céruse. 

Cire  neuve. 

Coloquinte. 

Corail. 

Crème  de  tartre. 

Cristal  minéral. 

Dattes. 

Eau  - de  - vie. 

Esprit  de  vin. 

Fleur  de  camomille  et  de 
mélilot. 

Galbanum. 

Gaine. 

Girofle. 

Gomme  arabique. 

Gomme  adragant. 

Graine  de  liu. 

Gui  de  chêne  , de  poirier  et 
di*  pommier. 

Huile  d’olive. 
Ilypecacuanha. 

JaUp. 

Iris  de  Florence. 

Jujubes. 


ELLE  MAISON 

Limaille  de  fer. 

Litharge  d’or  et  d’argent, 
Macis. 

Manne  grasse. 

Miel  commun. 

Miel  de  Narbonne. 
Minium  ou  cinabre. 
Muscade. 

Myrrhe. 

Cliban. 

Opium. 

Pierre  haematite. 

Poix. 

Polypode. 

Pyrethre. 

Quinquina. 

Raclure  de  corne  de  cerf 
et  d’ivoire; 

Raisins  de  Damas  et  de  Co- 
rinthe. 

Réglisse. 

Rose  de  Provins. 

Rhubarbe. 

Salran. 

Salsepareille. 


EUS  TI  QUE. 

Salpêtre  purifié. 

Sautaux  de  trois  sortes. 
Sassafras. 

Sauge  , petite  sauge  de  Pro- 
vence. 

Scammonée. 

Sébestes. 

Semences  froides  des  quatre 
sortes. 

Seraen  contra. 

Séné  du  Levant. 

Soufre. 

Sqnine. 

Storax  liquidée!  en  larmes. 
Sucre. 

Suc  de  réglise  bLnc  et  noir. 
Sumac. 

Ta  marina. 

Térébenthine. 

Terre  sigillée. 

Tutie. 

Vif-argent. 

Vitriol  de  toutes  les  espèces. 
Vulnéraire  de  puisse. 


On  raet  chacune  de  cea  droguea  À part  dans  des  coffres  avec  des  étiquettes 
dessus  , que  Ton  arrange  par  ordre  aiphaLëiique  , afin  de  les  trouver  plus  aisément 
dans  le  besoin. 

Art.  III.  Des  différent  Baumes . 


Baume  tT  arc  a eus . Prendre  quatre  onces  de  suif  de  bouc,  trois  onces  de  gome  élemi , 
autant  dp  térébenthine  , et  doux  onces  Je  vieille  graisse  de  pourceau.  Mettre  fondre 
ou  liquéfier  toutr*  cts  drogues  ensemble  dans  une  bassine  ou  terrine  sur  un  feu 
médiocre  ; passer  la  matière  tondue  par  un  linge,  pour  en  séparer  les  ordures  qui  se 
trouvent  avec  la  gomme  élemi.  Si  on  veut  rendre  cette  composition  plus  molette  qu’elle 
n’est , ajouter  à la  colature  une  once  d’huile  de  millepertuis  , laisser  refroidir  le  tout 
et  le  garder  pour  le  besoin.  On  se  sert  de  ce  baume  très- fréquemment  et  avec 
succès , on  y m t de  la  graisse  de  porc  au  lieu  de  suif  de  bouc , parce  que  celui 
que  l’on  a à Paris  est  très  vieux  et  ne  vaut  rien  ; d’autre»  mettent  de  la  graisse  de 
mouton.  Vertus*  11  est  bon  aux  plaies,  aux  piqûres  aux  dislocations,  aux  contu- 
sions , et  pour  fortifier  les  nerfs. 

Baume  de  liébaut.  Prendre  une  livre  d’huile  d’olive  , fleurs  et  sommités  de  mille- 
pertuis , de  bétoine  , de  petite  centaurée,  et  de  britnelie,  dite  herbe  aux  charpen- 
tiers , de  chaque  une  poignée;  piler  ces  fleurs,  le*  mettre  avec  l’huile,  dans  une 
bout  illc  de  verre  double  bien  bouchée,  l’exposer  au  soleil  d’été  pendant  plusieurs 
jours,  epsuitc  exprimer  le  tout  , et  conserverie  colature  dans  une  bouteille  bien 
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bouchée  pour  le  besoin.  Vertus.  Ce  baume  est  excellent  pour  les  plaies,  car  il  les 
modifie  parfaitement , il  les  incarne  et  les  consolide;  pour  les  fractures  d'os,  con- 
tusions. 

Baume  de  Saturne.  Dissoudre  deux  onces  de  sucre  de  Saturne  en  poudre  avec 
quatre  onces  de  bonne  huile  de  térébentioe  dans  un  matras  au  feu  de  sable  ; étant 
dissous,  et  la  liqueur  étant  ronge , y «jouter  si  on  veut,  d»  mi-once  de  camphre  en 
poudre  , et  conserver  ce  baume  dwns  une  bouteille  de  verre  double  bien  bouchée. 
Vertus.  Ce  baume  est  utile  pour  guérir  toutes  plaies , ulccres  vieux  , loups  de» 
jamlx**  , les  cancres,  la  cangrène  , les  dartres  vives  et  farineuses. 

Baume  de  Sureau.  Mettre  du  jus  de  feuille  de  sureau  avec  égale  quantité  d'huile 
dV>li\e  dans  un  pot  de  terre  bouché  de  son  couvercle  , qu'on  lutera  avec  de  la 
teire  à potier  ; le  mettre  au  feu  de  roue,  le  faisant  bouillir  peu  à peu  pendant 
trois  heures.  Il  ne  faut  pas  que  le  pot  soit  plein  ; le  retirer  au  bout  de  ce  teins  , 
et  Payant  couvert,  couler  tout  doucement  par  inclination  ce  qui  .restera  de  liquide  , 
pour  le  séparer  des  fèces.  Vertus . Il  est  admirable  pour  toutes  gouttes,  paralysies, 
ulcères  et  membres  pourris,  pour  appaiser  les  douleurs  de  dents  en  une  demi-heure, 
pour  rappeler  U chaleur  naturelle  à quelque  partie  disposée  à la  gangrène  et 
sphacide. 

Baume  de  Tabac  simple.  Mettre  du  jus  exprimé  des  feuilles  de  tabac  mâle , pilée» 
dms  un  mortier  de  marbre,  avec  une  pareille  quantité  d'huile  d’olive,  dans  un» 
bouleile  de  verre  double,  qui  ne  soit  point  pleine  ; exposer  long* teins  cette  bouteille 
bien  bouchée  de  cire  gommée  et  couverte  par  dessus  de  fort  parchemin  , ou  bien 
mettre  cette  bouteille  dans  un  chauderon  plein  d'eau  bouillante,  jusqu'à  ce  que 
le  jus  soit  évaporé;  ou  bien  dans  le  fumier  de  cheval  , l'y  laissant  quarante  jours, 
changeant  quelquefois  le  fumier  ; et  au  bout  de  ce  temps  on  trouvera  un  baume  dans 
la  bouteille,  nageant  au-dessus  du  flegme  , qu’on  retirera  doucement  «ans  troubler 
le  fond , et  qu'on  conservera  dans  une  bouteille  de  verre  douhle  bien  bouchée. 
Vertus.  Ce  baume  est  bon  aux  plaies,  ulcère» , écrouelles , gangrène  , dartres , Noli 
me  lange. rc , ulcère  , galle  ouverte  , contusion  même  invétérée  , piqûre  de  vive  e» 
autres  bêtes  venimeuses,  brûlures,  et  autres  maux  auxquels  le  tabac  est  bon. 

Baume  du  Samaritain.  Mettre  huit  onces  d’huile  d'olive  avec  autant  de  bon  vin 
rouge  dans  un  pot  de  terre  vernissé  , le  couvrir  et  le  mettre  sur  un  feu  médiocre  , 

pour  faire  bouillir  la  liqueur  jusqu'à  ce  que  le  vin  soit  consommé.  Si  on  y fait 

bouillir  deux  onces  de  sucre,  il  en  sera  meilleur,  plus  vulnéraire  et  plus  glutinant» 
Vertus.  Il  nettoie  et  consolide  les  plaies  de  la  bouche  , de  U langue  , de  l'oeso- 
phage , de  la  trachée  artère  , et  généralement  de  tonte  la  poitrine  et  des  outres 

parties;  il  est  bon  aux  ulcères,  aux  d y «sente  ries  opiniâtres  , aux  relaxations  de» 
fibres  de  l'estomac  , aux  ulcères  de  la  même  partie,  et  à ceux  des  intestins  et  de 
tout  lu  bas  ventre  : il  est  bon  auss»i  pour  fortifier  les  nerfs. 

Art.  IV.  Cataplasmes  pour  les  différentes  maladies . 

Cataplasme  anodin  et  résolutif.  Quatre  onces  de  mie  de  pain  blanc,  douze  once» 
de  lait  nouveau  trait , deux  jaunes  d'oeufs , une  once  d'huile  rosat , et  une  drachme 
de  safran  en  poudre  déliée.  Entier  le  pain  et  le  faire  cuire  dans  le  lait , remuer 
incessamment  la  matière  avec  une  spatule,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  en  consistance 
de  bouillie  épaisse  ou  de  cataplasme.  La  retirer  du  feu , et  quand  elle  sera  à 
demi  refroidie , y xnclor  les  jaunes  d’oeufe,  l'huile  rosat  et  le  safran  t pour  et* 
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faire  un  cataplasme.  Vertus.  Il  est  fort  propre  pour  résoudre  , pour  appaiser  les 
douleurs,  pour  dissiper  les  tumeurs  nouvelles  , surtout  les  oedémateuses.  On 
en  applique  chaudement  sur  la  partie  m.ilade  ; on  y ajoute  quelquefoia  une  drachme 
de  laudanum  , pour  le  rendre  plus  propre  à calmer  les  douleurs. 

Cataplasme  pour  les  apostumes  et  tumeurs.  Trois  ou  quatre  poignées  d’oseille 
ronde  ou  longue  , en  ôter  toutes  les  queues  , puis  les  envelopper  dans  une  feuille 
de  chou  rou^e  ou  de  poirée  ; la  faire  cuire  sous  les  cendres  chaudes  , et  étant  cuite 
ta  retirer,  1a  mettre  dans  une  écuelle  ou  mortier,  l'y  broyer  avec  le  pilon,  et 
y faire  ensuite  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  ou  de  sain-doux , et  le  cata- 
plasme sera  fait.  En  prendre  une  partie  chaude  , l’étendre  sur  du  linge  et  l’appli- 
quer sur  la  tumeur  , soit  charbon  , apesturoe  pestilentielle  ou  commune.  Il  ramol- 
lit, supure,  résout  *,  et  quoiqu’il  coûte  peu  de  chose,  il  est  néanmoins  très  excel- 
lent. On  le  rechangera  deux  fois  le  jour,  savoir,  le  soir  et  le  matin.  Si  aux  char- 
bons, bosses  et  tumeurs  malignes  on  y mêle  de  bonne  thériaque , on  l’y  rendra 
très-propre. 

Art.  V.  Confection  contre  les  Vers. 

Pulvériser  ensemble  une  once  de  semen  contra  , et  demi-once  de  rhubarbe  ; 
d’une  autre  part,  detn'-once  de  sublimé  doux  : on  mêlera  les  poudres,  et  on  les 
incorporera  dans  demi-livre  de  airop  de  pourpier,  qu’on  aura  fait  cuire  en  con- 
sistance de  miel,  pour  faire  une  confection  , qu’on  gardera  pour  le  besoin,  dans 
un  pot  de  favence , ou  de  verre , et  non  dans  un  vaisseau  de  métal , à cause  du 
mercure  qui  pourroit  s’y  altérer.  Elle  est  propre  pour  tuer  les  vers  , et  pour  les 
évacuer  doucement  ; elle  empêche  aussi  leur  génération.  La  dose  est  depuis  on 
scrupule  jusqu’à  deux  drachmes  ; cette  confection  doit  toujours  être  donnée  au  bol, 
et  jamais  en  portion,  ?e  peur  que  le  sublimé,  qui  est  pesant,  ne  demeure  dans 
les  dents,  et  ne  les  ébranle. 

A rt.  VI.  Confection  d'Hyacinte . 

Prendre  pierres  d’hyacinthe  préparées  sur  le  porphyre,  six  gros  ; cora  i rouge 
préparé,  terre  sigillée,  santal  citrin , de  chacun  demi-once;  raclure  de  corne  de 
cerf,  trois  gros;  os  de  coeur  de  ocrf,  racines  de  tormentille  et  de  dictame;  feuilles 
de  dictame  de  crête,  safran,  myrrhe,  roses  rouges,  semences  d’oseille,  de  citron 
et  de  pourpier  , de  chacun  un  gros  et  demi  ; yeux  d’écrevisses  préparés , écorce 
de  citron  et  d’oranges  amères  sèche  , de  chacun  deux  gros  : meure  le  tout  en 
poudie  subtile,  et  l’incorporer  dans  demi-once  de  sirop  de  kermès,  mêlé  dans 
une  livre  et  demie  de  sirop  d’oeiHet.  Vertus . Cette  confection  est  très -estimée 
dans  toutes  les  maladies  malignes,  dans  la  petite  vérole,  la  rougeole,  Us  fièvres 
putrides,  les  cours  de  ventre,  la  dyssenterie  , et  dans  tous  les  dérange  me  us  d’esto- 
mac : la  dose  est  depuis  demi-gros  jusqu’à  un  gros  et  demi. 

Art.  VII.  Diaprun • 

Métré  cuire  dans  trois  chopines  d'eau,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  molles, 
cinquante  prunes  de  damas  noir,  bien  mûres,  les  poser  sur  un  tamis  de  crin, 
placé  sur  une  terrine,  garder  la  décoction  à part  , et  tirer  la  pulpe  des  prunes  à 
travers  le  tamis  avec  une  cuiller , faire  bouillir  légèrement  dons  la  décoction  demi- 

once 
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once  de  .emence.  de  violette»  coacassdej  ; .couler  U liqueur  avec  «pression  , y 
ajouter  une  livre  et  demi  de  sucre , qu'on  fera  cuire  en  consistance  de  sirop  un 
peu  épais  : le  retirer  du  feu  , et  y ajouter  demi-livre  de  la  pulpe  de  prunes,  d« 
casse,  de  tamarins,  de  chacun  demi-once,  et  les  médicaracns  suivans  réduits  en 
|>oudre  subtile;  de  rhubarbe,  semences  de  violettes  , de  chacune  demi-once;  fleurs  de 
roses  rouges  , santal  citrin  et  rouge  , raclure  d'ivoire,  suc  de  réglisse  , de  chacun  trois 
gros;  des  quatre  semences  froides,  de  chacune  demi-gros;  mêler  bien  le  tout 
ensemble  avec  une  spatule  de  bois  : lorsqu'il  sera  refroidi , le  mettre  dans  un  pot  , 
pour  s’en  servir  au  besoin.  Vertus.  C’est  un  purgatif  très-doux  , sa  dose  est  depuis 
une  once  jusqu’à  une  once  et  demi  : on  pourra  le  rendre  plus  purgatif,  en  ajou- 
tant sur  une  livre  de  cet  électuaire  , deux  gros  de  scammouée  réduite  en  poudre 
subtile , qu’on  y incorpore  exactement  : sa  dose  ne  sera  pour  lors  que  depuis 
deux  gros  jusqu'à  sir. 

Art.  VIII.  Diascordium  de  Fracastor. 

Prendre  scordium  , fleurs  de  roses  rouges  , bol  d'arménie,  de  chacun  six  gros; 
styrax  calamite,  canelle  , cassia  lignes,  feuilles  de  dictame  de  candie,  racines  de 
tormentille  , de  bistorte,  de  gentiane,  de  galbanum  , de  succin,  de  terre  de  lem- 
nos  , de  chacun  deux  gros;  opium,  poivre  long,  gingembre,  semences  d'oseille, 
de  chacun  un  gros  ; réduire  le  tout  en  poudre  sub’ile , et  l'incorporer  dans  une  “ 
livre  et  demie  de  miel  rosat , cuit  en  consistance  de  sirop  j lorsque  le  tout  sera 
bien  incorporé  , y ajouter  une  once  de  vin  d Espagne , qu’on  y mêlera  exactement. 
Vertus.  Cet  électuaire  est  d'un  grand  usage  pour  calmer  les  douleurs  dans  la 
colique,  dans  la  dyssenterie  ; il  provoque  le  sommeil;  sa  dose  est  depuis  un  demi- 
gros  jusqu’à  un  gros. 

Art.  IX.  Des  Elixirs . 

Elixir  d'aulx.  Prendre  vingt  aulx  des  plus  gros  et  des  plus  forts,  en  séparer  la  pre- 
mière peau,  les  couper  par  morceaux,  les  écraser  dans  un  mortier  de  marbre,  et  les 
mettre  dans  une  cucurbite  de  verre  ; verser  dessus  de  l’esprit  de  vin  rectifié  jusqu’à  la 
hauteur  de  quatre  doigts;  couvrir  la  cucurbite  de  son  chapiteau,  luter  exactement 
les  jointures,  adapter  un  récipient  au  bec  de  l'alambic,  et  après  douze  heures  de 
digestion  à froid,  foire  distiller  la  liqueur  au  bain-marie,  jusqu'à  ce  que  l'ail 
demeure  presque  sec,  déluter  les  vaisseaux,  rejrter  le  marc  des  aulx  qui  sera 
demeuré  au  fond  de  la  cucurbite,  y en  mettre  pareille  quantité  d'autres  préparés 
de  même , verser  dessus  la  liqueur  distillée , laisser  encore  la  matière  en  digestion 
comme  aoparavant,  afin  que  l'esprit  ait  le  temps  de  pénétrer  la  substance  des 
aulx  , puis  faire  distiller  toute  la  liqueur  au  bain-marie  , réitérer  encore  une  fois 
la  même  digestion  et  distillation  ; mais  en  cette  dernière  ajouter  une  drachme  de 
camphre  lié  dans  un  nouet , garder  l'esprit  distillé  dans  une  bouteille  bien  hou- 
çhée  ; c’est  l'élixir  d'aulx.  Vertus.  Il  préserve  de  la  peste;  on  s’en  sert  contre 
les  maladies  épidémiques.  La  dose  est  depuis  demi-drachme  jusqu’à  deux  drachmes. 

Elixir  de  citron . Prendre  six  onces  d'écorce  extérieure  de  citron  nouvellement 
séparée,  et  purifiée  de  sa  partie  blanche,  qui  est  la  moins  spiritucuse;  la  couper 
bnn  menu,  et  la  mettre  dans  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grès,  verser  dessus 
vingt-quatre  onces  d’eAU-de-vie , couvrir  le  vaisseau  de  sou  chapiteau,  y ad.iptec 
Terne  III.  Hhhhh 
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un  récipient;  et  après  trois  ou  quatre  jour»  de  digestion,  faire  distiller  l'humi- 
dité au  feu  de  sable , jusqu’à  ce  qu'il  ne  reste  qtiVnvimn  le  quart  de  la  liqueur 
tu  fond  de  la  cucurbite  , ce  qui  sera  la  partie  U plus  flegmatique  ; mêler  dans 
l'eau  distillée  le  suc  de  citron  à U quanti  é de  trois  nnc**9  , qu’on  au*  a aupara- 
vant bien  dépuré  et  filtré  , et  demi-once  de  trottine  de  safran  faite  de  IVsprit 
de  vin;  et  on  a l'élixrr  de  citron,  qu'on  garde  dans  une  bouteille  birr»  bnuchée, 
Quelqui  s-unü  ajoutent  du  surre  pour  le  rendre  plus  au  gnflr  , on  peut 

même  le  parfumer  avec  quelques  grain*  de  musc  ri  d’aiubrr.  Pertes.  Il  ré  ouït  et 
fortifie  le  coeur  , il  résiste  au  mauvais  mr  et  à ta  malignité  des  humeurs.  On 
•Vn  sert  dans  le  temps  de  jiesle  : la  dose  est  de  ms  une  drachme  jusqu'à  six» 
jVo/a  Quelque*,  uns  retranchent  I»*  suc  de  riiron  » jarre  que  cet  acide  fixe  en 
quelque  - manière  le*  \oktils  du  remède,  et  empêche  quM  n’agisse  si  bien  qu'il 
feroil  ; et  l'on  estime  qu'on  rendmit  1 élixir  au  moins  aussi  salutaire  , si  l'on  se  con- 
tentnit  de  tirer  une  sinqde  teinture  d'écorce  de  citron  dan»  d**  l'eau  de-vie  s ns 
la  faire  distiller,  jarre  que  la  distillation  enlève  la  jisrtie  U plus  spiritueuse  du 
la  substance  huileuse  ou  essentielle  de  l’écorce  de  citron. 

Art.  X.  Des  Emplâtres. 

Emplâtre  blanc  de  cdntst.  Pulvériser  subtilement  une  livre  de  réruse  de  Venise  * 
an  la  frolt  nt  sur  un  tamis  renversé,  l*  mêler  avec  une. livre  d'h  u il  rusât , et  demi- 
livre,  ou  ce  qu'il  fu"dn  dVau  de  fontaine  dans  une  b osinr  qu’on  place  sur  le  feu 
pour  faire  bouillir  la  matière,  l'agitant  incessamment  avec  une  spatule  de  bois,  jus- 
qu’à ce  qu'elle  ait  arquis  une  consistance  d'ntiplàtre  , *t  que  l’eau  soit  consumée  ; y 
mettre  fondre  alors  , |»ar  une  chah  ur  b-nte  , d*  ni  ono»  et  demie  de  cire  blanche 
rompue  en  petits  morceaux  ; el  quand  l'emplâtre  sera  presque  refioidi,  le  former  en 
xoegdaléon*  a'ec  les  main*  mouillée*  d’eau  fini-  he.  Pertes  U est  prnjtre  pour  dessé- 
cher les  plaies  enflammées,  comme  pour  la  btfllttro;  on  s’en  Sert  aussi  pour  cica- 
triser les  plat*  s et  les  ulcèn  s , pour  dessécher  les  écorchures  et  exulcérations  super- 
ficielles | et  |tottr  gi  é-ir  les  maladies  de  la  (tenu. 

Emplâtre  de  charpie  Prendre  six  nures  de  charpie  hachée  menu  , unè  livre  et 
demie  d’huile  d’olive  douar  onces  de  céruse  en  poudre  , six  onces  de  cire  iaune- 
•n  pérît»  morce  ut,  et  quatre  onces  d’olih.m  en  ; ottdre;  mettre  l'huile  et  U charpie 
dans  une  grande  bassine  de  enivre,  anus  une  cheminée,  et  l»a  faire  bouillir  ensemble 
en  remuant  avec  une  spatule  île  fer  t jusqu'à  ce  que  toute  la  charpie  soit  entière— 
Dent  consommée  , puis  ajotuer  la  céruse  avec  un  peu  d'eau  afin  qu’elle  cuise 
plutôt  , puis  la  tire;  enfin  la  bassine  étant  retirée  du  feu,  et  U matière  à demi- 
refroidie,  ajouter  peu  à peu  l’olibun  , en  remuant  avec  la  spatule,  et  le  tout  étant 
bien  incorporé,  en  faire  des  magdaléous  Pertes.  Cet  emplâtre  est  bon  aux  plaies  , 
au  * ulcères  , écrouelles  , frondes  , charbons  , et  maux  des  mamelles  des  femmes. 
Quelques-uns  mettent  ds  k litharge  d'or  au  lieu  de  céruse  dans  la  composition  d» 
cet  emplâtre.,  mais  l’une  vaut  l'antre. 

Emplâtre  de  savon  Prendre  une  livre  de  nu  ai  uns  en  poudre  . demi-livre  de  cérnset 
aussi  en  j>oudre  , huile  de  chen-vis  ou  d'olive  deus  livres  et  quatre  onces  , dix. 
onces  de  savon  de  Gènes,  ou  du  Wanc  en  quartier,  qui  vaut  mieux  que  celui  qui 
«it  en  table,  et  quatre  once»  de  térébenthine  ; mettre  le  minium  et  la  céruse  avec 
l'huile  dans  une  basvine  sur  le  feu  , remuer  toujours  lesditrs  matières  jusqu’à  es 
qu'elles  soient  bien  incorporées  et  liées  ensemble  , après  mettre  dedans  peu  à pet* 
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le  («Ton  roupé  en  petits  morceaux,  remuant  toujours,  le  laisser  cuire  trec  tin  feu 
médiocre  jusqii’à  ce  que  la  matière  soit  grisâtre,  ou  de  couleur  de  châtaigne , pre- 
nant bien  garde  qu’il  ne  s’en  répande  point  dans  le  feu  en  bouillant , d’autant  que 
ces  ingrédiens  s’enflmt  beaucoup,  et  surtout  remuer  toujours  jusqu’à  ce  que  le  tout 
soit  bien  cuit  Lorsqu’on  connoirra  qu’il  sera  de  bonne  consistance  , le  retirer  du 
feu  , et  y filer  dedans , en  remuant  toujours  les  quatre  onces  de  térébenthine  f 
continuant  de  remuer  avec  la  spatule  jusqu’à  ce  qu'il  soit  froid , en  faire  des  rou- 
leaux , et  ne  pas  mouiller  les  mains  ; quelques-uns  n’y  mettent  point  de  térében- 
thine. Pour  s’en  servir,  en  étendre  sur  du  linge,  ou  sur  du  cuir  qui  n’ait  point 
d’odeur.  Vertus.  Il  est  bon  pour  les  maux  de  mamelles  ; il  n’y  fiut  mettre  ni 
tente  ni  charpie  depuis  le  -commencement  jusqu’à  la  fin  du  pansement  du  mal. 
Pour  les  loupes,  on  ne  change  point  l'emplâtre  qu’il  ne  se  détache  de  lui  - même  , 
à moins  qu’elle  ne  s’ouvre  Pour  les  abcès  , depuis  le  commencement  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  ouverts,  on  change  l’emplâtre  le  moins  qu’on  peut,  et  quand  ils  sont 
ouverts,  on  met  une  petite  tente  dans  le  trou  qui  ne  va  point  jusqu’au  fond,  et 
qui  ne  le  remplit  point,  et  on  met  de  l’onguent  autour.  Pour  La  douleurs  de  côté 
et  de  l’estomac,  on  ne  change  point  l’emplâtre  qu’il  ne  tombe  de  lui-même;  et  pour 
le  mal  de  mère  , on  le  met  au-dessua  du  nombril.  Pour  lea  maux  de  dents  et  pour 
les  douleurs  de  tète,  on  en  met  un  emplâtre  à cb  .que  tempe.  Il  est  bon  pour  toutes 
sortes  de  plaies  et  blessures  tant  vieilles  que  nouvelles , écrouelles , ulcères  invé- 
térées , pourriture,  et  rognes  malignes  des  jambes,  grosse  gale,  dartres,  brûlures , 
doux,  mules  aux  talons,  écorchures  des  orteils,  sciatique,  genoux  enflés  qui  semblent 
vouloir  suppurer,  pour  lesquels  il  est  souverain,  car  il  attire  les  eaux  par  les  pores; 
en  sorte  qu’en  levant  l'emplâtre , on  le  trouve  tout  mouillé,  et  pour  lors  il  ne  faut 
que  l’essuyer  , et  le  remettre  sur  la  partie*  Pour  le  flux  de  sang  , on  l’applique  sur 
le  bas  ventre , et  on  en  a vu  des  effets  merveilleux. 

Emplâtre  pour  les  loupes.  Prendre  huit  onces  d’huile  rosat  , une  once  de 
lytharge  en  poudre  , deux  onces  de  poudre  déliée  d’.dbàtre  calciné  d >ns  le  feu  , 
lea  faire  bouillir  en  remuant  toujours  avec  la  spatule;  sur  la  fin  de  la  cuite  ajouter 
oéruse  en. poudre , bol  d'Arménie  aussi  en  poudre  déliée,  et  mercure  précipité,  de 
chaque  une  once  et  et  demie  , une  once  de  vitriol  en  poudre,  et  demi-once  d’her- 
BBodactes,  et  cuire  le  tout  en  consistance  d’era plâtre,  dont  on  fait  des  magdaiéons* 
Vertus,  il  faut  commencer  la  gt.érison  j*ar  soigner  et  purger,  et  le  lendemain  de  la 
purgation  appliquer  et  couvrir  entièrement  la  loupe  d’un  emplâtre  étendu  sur  du 
cuir  mince  , mettre  dessus  une  compresse,  la  serrer  asses  ferme  avec  une  bande, 
et  •miflirir  patiemment  les  démangeaisons  sans  lever  l’emplâtre.  Si  les  sérosités  qui 
ont  coutume  de  couler  le  faisoient  tomber,  il  le  faut  e»sti)er,  et  le  rafraîchir  du 
même  onguent  , et  continuer  Pâj*plicatton  jusqu'à  guérison.  Cet  emplâtre  a réussi 
en  plusieurs  occasions. 


- 


Art.  XI.  Des  DiJJf'érens  Gargarismes. 


Gargarisme  pour  l*Esquinancie . Faire  bouillir  du  plantain  , des  roses  de  Provins 
et  de  l’orge  , de  chaque  une  poignée  dans  une  bonne  pinte  d’eau  à la  réduction 
du  tiers,  et  sVn  gargariser. 

Gargarisme  pour  V inflammation  du  gosier.  Faire  bouillir  une  once  d’orge  entier 
dans  trois  demi-setiert  d’eau,  puis  y mettre  sommités  de  ronce,  feuilles  de  plantain 
et  d’aigremoine  da  chaqut  demi-poignée  pour  faire  une  forte  décoction,  qu’on  coule, 
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et  sur  douze  onces  de  cotte  décoction,  on  dissout  une  once  et  demie  de  miel  rosat, 
et  une  drachme  de  sel  de  Saturne  , pour  frire  un  gargarisme.  Il  est  propre  pour 
éteindre  l’infliinniation  du  gosier  , pour  dessécher  et  g»iérir  les  petits  ulcères  4m 
peuvent  s'y  être  formés,  pour  aifertnir  la  luette  relâchée.  On  peut  substituer  en  la 
place  du  miel,  le  sirop  de  roses  sèches,  ou  celui  de  mères.  On  fait  aussi  des  gar- 
garismes pour  la  même  maladie  avec  de  l’oxycrat , ou  avec  du  verjus  et  de  k’eau. 

Art.  XII.  Des  Gommes  et  de  leurs  propriétés . 

Gomme  adragnnt , trogacantha  garanti , aei r trrgacanthum.  Gomme  blanche  , lui- 
sante, légère  , en  petits  morceau  1 longs,  menus  et  entortillés  en  msuière  de  vers, 
insipide  su  goût.  Elle  sort  par  incision  de  ta  racine  et  du  tronc  d’un  petit  arbris- 
seau épineux  , appelé  du  même  nom  trogacantha  ou  spina  ht  ci,  en  françoia  batbc 
de  renard,  ou  épine  de  bouc.  Celte  plante  croit  en  Syrie,  en  Candie,  et  en  plu- 
sieurs autres  lieux;  les  botanistes  la  cultivent  djns  les  jardins.  On  fait  du  mucilage 
en  mettant  infuser  cette  gomme  dans  de  l'eau,  où  elle  se  dissout  et  se  congèle  en 
une  manière  de  colle  ou  de  gelée  belle,  luisante  et  transparente;  on  l’emploie  à cor- 
porifîer  plusieurs  remèdes  ensemble.  Vertus  Elle  est  humectante,  rafraîchissante  j 
elle  bouche  le$  pores  de  1a  peau , tempère  l'acrimonie  , et  incrasse.  Son  principal 
usige  est  dans  la  toux  invétérée,  l'Apreté  de  la  gorge,  l'extinction  de  la  vois,  et 
les  autres  alTections  de  ces  parties.  On  en  forme  un  looch  avec  du  miel , qu’on 
laisse  fondre  sous  la  langue.  On  en  donne  dans  du  bouillon  contre  la  douleur  deâ 
reius,  les  érosions  de  la  vessie,  strnngurie,  dysurie  et  dyssenlerie;  on  la  donne  aussi 
dans  les  lave  mens  , pour  la  dyssmterio;  et  dissoute  dans  de  l'eau  et  daus  du  lait , 
elle  remédie  aux  rougeurs  et  aux  distillations  âcres  qui  tombent  sur  1>  s yeux,  et  aur 
rougeurs  de*  paupières.  Sa  prise  par  dedans  est  d'une  drachme.  Plus  elle  est  vieille 9 
plus  elle  échauffe.  On  la  môle  crue  avec  la  poudre  de  symjiaîhie  , qui  est  le  vitriol 
romain  calriné  su  soleil  en  blancheur,  quand  00  veut  s'en  servir  aux  plaies  accom- 
pagnées de  contusions,  ou  fractures  d’os,  et  d'autres  symptômes  semblables. 

Gomme  ammoniac  , guntmi  ammoniucum  G mii me  qui  distille  en  Itymcs  des 
branches  et  de  la  racine  incisées  d'une  esjièee  de  férule  , appelée  en  latin  ferules 
amonijera  , qui  croît  abondamment  dans  les  sables  de  la  Lybie  , principalement 
aux  en' irons  du  lieu  où  étoit  autrefois  le  temple  et  l'oracle  de  Jupiter  A rnmon. 
Choix  I~\  meilleure  gomme  ammoniac  est  en  billes  larmes  nettes , figurées  comme 
* celles  de  l'oliban  , sèches,  blanches,  cassantes,  s'amollissant  au  feu,  se  réduisant 
facilement  en  poudre  blanche  , d'un  goût  un  peu  amer , d'une  odeur  désagréable. 
On  en  vend  aussi  en  masse,  mais  elle  est  chargé  de  beaucoup  de  graines  de  l'arbre 
et  d'autres  impuretés  ; on  l'emploie  dans  les  emplà'res  ; il  faut  la  choisir  la  plue 
chargée  de  larmes  et  la  moins  sale  Vertus  I.a  gomme  Ammoniac  est  chaude,  des- 
aircative,  émolliente,  atténuante,  résolutive,  digestive,  maturative,  et  si  atnactive, 
qu'elle  tire  les  épines  enfoncées  dans  la*  chair  ; ellr  est  encore  purgative  et  splé- 
nique. Son  principal  usage  est  dans  les  douleurs  de  1 1 goutte  , pour  résoudre  le 
mucilage  Urtareux  , grossier  et  visqueux  des  poumons  et  du  mésentère,  dm»  les 
obstructions  opiniâtres  de  U rate  et  du  foie  , de  U matrice  , et  des  reins  , dans  lu 
calcul.  L'usage  externe  est  contre  les  squirres  et  les  nodus  des  jointures  contre 
les  écrouelles , et  les  autres  tumeurs  duras  qu'on  veut  résoudre.  La  prise  est  d'un 
scrupule  à une  drachme. 

. Gomme  arabique,  gummi  arable um , Elle  est  tirée  par  incision  d'un  petit  arbre 
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épineux  nommé  acacia  AEgvptiaca%  qui  croît  abondamment  en  Egypte,  dans  l’Ara- 
bie heureuse,  et  en  plusieurs  autres  lieux  ; mais  la  plus  gr.inde  partie  delà  gomme 
surnommée  arabique , qu’on  trouve  à présent  chez  les  droguistes  , ne  vient  point 
d’Arabie;  c’est  une  gomme  presque  semblable  en  figure  et  en  vertus,  qu’on  apporte 
du-  Sénégal , ou  bien  un  ramas  de  plusieurs  gommes  aqueuses  qu’on  a trouvées  sur 
plusieurs  sortes  d’arbres  , comme  sur  des  pruniers,  des  amandiers,  des  cerisiers,  qui 
ont  toutes  une  même  qualité.  Choix.  On  la  doit  choisir  sèche  , blanche  , claire  , 
transparente,  nette,  polie,  de  substance  massive,  d’un  goAt  insipide.  Vertus.  Elle 
est  pectorale  , humectante,  rafraîchissante*,  elle  épaissit  les  humeurs  trop  séreuses, 
elle  1rs  agglutine  « et  les  adoucit.  Elle  est  propre  pour  le  rhume,  pour  exciter  le 
Crachat  , pour  arrêter  les  cours  de  ventre  et  les  hémorragies  , pour  les  ^Umma- 
tiona  des  yeux;  on  l’enipfcie  en  poudre  et  en  infusion.  Dans  la  pleurésie,  on  creuse 
une  pomme  pour  la  remplir  de  gomme  ar. bique  , on  la  fait  cuire  devant  le  feu,  et 
on  la  fait  manger  au  malade  ; d’autres  mettent  une  drachme  d oit  ban  dans  la  pomme 
au  lieu  de  gomme  arabique,  et  U font  manger  avec  succès  au 
par  la  sueur. 

Art.  XIII.  Des  Herbes  vulnéraires  et  de  leurs  vertus . 

Ces  herbes- sont  la  psrole  , le  pied  de  lion  , l’angélique  sauvage  , la  verge  d’or  , la 
eanicle  , les  bettes  rouges,  l’armoise  et  la  petite  pervenche;  quelques-uns  y en 
ajoutent  encore  d’autres,  fl  les  faut  cueillir  au  mots  de  juillet  { de  U rai-messidor 
à la  mi-thermulnr  ) , depuis  le  plein  de  la  lune  jusqu'au  renouveau  , ch  cu ne  sépa- 
rément, les  faire  sécher  a 1 ombre  entre  deux  linges,  et  les  conserver  chacune  à 
parr  dans  des  s es  de  papier  bien  pressées  dans  un  lieu  sec  pour  l’usage  qui  est  teL 

Il  ne  faur  point  mettre  de  sanitle  . lor  que  l’on  met  de  l’armoise  et  de  la  petite 
pervenche  , lesquelles  deux  herbe»  ne  doivent  servir  que  lorsqu’il  y a du  sang 
caillé,  et  pour  la  pl  u.-ésie,  ou  chutes  11  faut  prendre  une  drachme  de  chaque  herbe  , 
les  m>  ttre  dans  tin  linge  blanc  que  l’on  nouera  bien,  et  ce  avec  deux  pintes  de  via 
blanc  mesure  de  Paris  , dans  un  coquemar  bi**ii  bouché  , les  faire  bouillir  l’espace  do 
cinq  minutes,  puis  laisser  refroidir  la  liqueur  jusqu'à  ce  qu’on  puisse  l’avaler  sans 
ae  b Aler  , a la  quantité  d’un  demi:  verre  * |cun  ri  deux  heures,  après  prendre  ua 
bouillon  ; s*  l’on  en  veut  prendre  plusieurs  fois  le  jour  , il  faut  a oir  élé  deux  heures 
sans  rien  prendre,  et  ne  rien  avaler  (pie  deux  heures  après  la  prise  de  cette  décoc- 
tion. . 

Pour  les  plaies , il  faut  appliquer  dessus  des  linges  trempés  dans  la  décoction  après 
l’avoir  fait  chai. ffer  ; elle  est  aussi  très-propre  à tous  ulcères,  abcès,  contusions, 
tant  internes  qu  externes,  et  à la  gangrène.  Lorsque  le  malade  a la  fièvre,  on  fait 
cette  dé.  oc  t ion  dans  (je  l’eau,  qui  e>t  bonne  aussi  pour  les  fie'  res  malignes,  et 
après  les  chutes  violentes  pour  dissoudre  le  sang  t aille  dans  le  corps.  Si  on  croit 
que  la  maladie  soit  un  abcès  interne,  on  en  prendra  tous  les  jour»  un  petit  demi- 
■Vf*rre  le  plus  chaud  qu’on  pourra,  étant  Jeux  heures  devant , et  deux  hemes  jprès 
tans  prendre  de  nourriture.  Pour  un  «bcèa  externe  on  en  bassine  la  plaie  pour  la 
nettoyer  , mettant  dessus  une  compresse  trempée  dan»  la  liqueur  , qu’on  remouille 
quand  elle  est  sèche.  Dans  lo  besoin  on  prend  cette  décoction  à toute  heure  , coin  ma 
après  une  chute  violente.  . 
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Art.  XIV.  Des  Huiles  tirées  des  végétaux  et  des  animaux 
avec  leur  préparation  en  médecine . 

Huile,  sa  proportion  avec  la  cire  da  la  composition  des  onguents,  des  cérats 
tt  des  Uniment  La  proportion  ordinaire  de  l'hmU  et  de  la  cire  dans  la  composition 
des  ongui-ns  , est  de  trois  onces  de  cire  sur  douce  onces  d’huile;  et  si  l’on  doit  y 
mêler  des  poudres,  on  peut  y en  mettre  depuis  une  once  jusqu’à  deux,  et  même 
quelquefois  on  excède  cette  proportion.  On  met  quatre  onces  de  cire  sur  douze  onces 
d’huile  dans  la  composition  des  cérats  , au  lieu  qu’on  se  contente  de  deux  onces  de 
cire  surqjjouze  onces  d’huile  , lorsqu’on  veut  (aire  un  hniment.  On  doit  néanmoins 
tvoir  égard  à la  sAtson,  et  mettre  tant  soit  peu  plus  de  cfte  en  été  qu'on  ne  feroit 
#n  hiver.  Mais  pnree  que  bitu  souvent  les  descriptions  des  onguens  contiennent 
des  résines  , dps  axongr*  , ou  des  suifs , et  même  de»  gommes  qui  tiennent  en  partit 
lieu  et  place  de  Cire,  il  est  fort  nécessaire  que  le  pharmacien  y ait  un  égard  par» 
ticnner  , et  qu’il  sache  si  bien  proportionner  les  uns  et  les  autres  et  si  bien  Lire 
le  méLnge  de  tous  les  raédicamens  , que  l'union  et  la  consistance  en  puissent  être 
louables.  H faut  aussi  qu'il  sache  bien  employer  et  ménager  son  feu , et  même  quel- 
quefois s’en  passer  tout  à-fait,  suivant  la  nature  des  ongirens  La  cire  blanche  e>t  la 
meilleure  pour  les  onguens  froids,  et  la  jaune  est  meilleure  que  la  blanche  aux 
onguens  chauds. 

Huiles , manière  facile  de  leur  communiquer  les  vertus  des  plantes  Mettre  les 
herbes  sèches  en  poudre  dans  le  mortier  de  fonte,  et  jeter  dessus  de  l’huile  d’olive, 
en  les  incorporant  bien  ensemble  avec  le  pilon  , ensuite  les  faire  digérer  au  bain- 
marie  pendant  vingt-quatre  heures,  puis  exprimer  et  passer  par  un  linge;  mettre 
la  colature  dans  une  bouteille  de  verre  double  au  soleil , ou  au  bain-marie  , jusqu’à 
ce  qne  les  fèces  étant  précipitées,  l’huile  toit  cia  ifiée , on  la  retire  par  inclination 
pour  le  besoin  d ms  une  bouteille  de  verre  qu’on  bouche  bien. 

Huiles,  ou  baumes,  marque  de  leur  parfaite  cuisson . Dans  chaque  livre  d’huile 
on  met  communément  infuser  cinq  ou  six  onces  de  (leurs  ou  de  feuilles;  l’infusiod 
des  huiles  étant  faite  , on  les  met  bouillir  dans  la  bassine  destinée  à cela  sur  te  four- 
neau de  charbon  allumé  à petit  feu  égal.  On  connoit  que  presque  toute  l’humidité 
des  simples,  desquelles  les  huiles  tirent  leur  vertu,  est  exh  iée  ; lorsquVn  prenant 
avec  la  spatule  un  peu  du  fond  de  !a  bassine  , et  le  jetant  au  leu  , aussitôt  il  s’en- 
flamme , faisant  bien  peu  de  bruit,  alors  on  l’ôte  du  feu,  et  étant  un  peu  refroidie  , 
on  la  passe  par  une  forte  toile  avec  médiocre  expression  , et  on  la  mr t dans  des 
bouteilles  de  verre  double  , et  qu’on  bouche  d’un  papier  double  , et  d’un  parchemin 
mouillé  par-dessus , la  conservant  pour  le  besoin. 

Huile  d'oignons.  Il  faut  prendre  une  livre  d’huile  d’olive  , et#deux  ou  trois  oignons 
médiocres  pesant  environ  un  quarteron , qu’il  faut  peler  et  couper  par  rouelles  , et 
mettre  l’huile  et  lea  oignons  ensemble  dans  un  chaudron  sur  le  feu,  et  les  faire 
bouillir  jusqu'à  ce  que  l’oignon  soit  bien  cuit , cela  fait , retirer  le  chaudron  de 
dessus  le  feu  , et  y verser  environ  le  poids  d’une  once  de  chaux  vive  pilée,  et  cepen- 
dant remuer  le  tout  avec  une  spatule  ou  bâton,  de  peur  que  la  ch.iua  ne  fasse  sur- 
monter l’huile  , et  perdre  tout  ; et  pour  l’éviter  , il  sera  bon  de  mettre  le  chaudron 
dans  quelque  plat  ou  terrine,  afin  que  rien  ne  se  perde  ; le  tout  étant  un  peu  reposé  , 
le  passer  dans  une  toile,  et  le  verser  dans  un  pot  pour  le  besoin.  Vertus  Elle 
est  bonne  pour  toutes  les  plaies  nouvellement  faites , pourvu  qu’il  n’y  ait  point  d’os 
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«ffrtué  ; elle  eu  bonne  au>si  pour  loute  foulure,  écorchure,  tumeur  , enflure  , j-  ur 
toutes  sortes  de  brûlures } pourvu  qu’elle  y soit  appliquée  de  bonne  heure;  et  pour 
s’en  servir  , il  ne  Lut  qu’en  frotter  le  mal,  et  l’envelopper  d’un  linge  treuil* 
dans  l’huile  * « 

Huile  de  vers  de  terre.  Choisir  trois  livres  de  vers  de  terre  des  plus  gros  le* 
laver  dans  de  l'eau  , et  les  mettre  infuser  dans  trois  libres  d’Jmile  , et  une  livre  et 
demi  de  vin  blanc  pendant  vingt  quatre  heur*  s , fiisuit*  faire  bouillir  l’infusion  à petit 
feu  jusqu'à  consomption  du  vin  «couler  le  tout  avec  expression  « et  garder  U col*- 
ture  pour  le  besoin,  f erlas  Elle  est  bonne  pour  ramollir  et  pour  fortifier  les  n»*rf»  , 
pour  Us  douleurs  des  jointures»  pour  résoudre  les  tumeurs  , pour  h s disl  cation* , 
pour  les  foulures,  plaie»  et  ulcères.  On  en  frotte  les  parties  malades,  et  on  applique 
dessus  une  comprisse  trempée  dedans. 

Art.  XV.  De  l’injusion . 

Infusion  de  rhubarbe  contre  la  bile.  Prendre  deux  drachmes  de  rhnbnrhe  coupée 
par  petits  morceaux,  faire  bouillir  une  chnpine  d’e.iii , et  au  premier  bouillon  la 
verstr  sur  la  rhubaibe  mise  dans  une  cru*  he  de  gré*  , et  |i  bien  boucher  avec  du 
liège  et  du  linge,  pour  conserxer  le»  esprits  dé  la  rhubarbe,  ( ette  infusion  se  doit 
faire  du  soir  au  ro-’tin  , auquel  on  en  prend  lin  verre  , et  l’autre  verre  trois  heures 
après  U ner  . sans  manger  de  dmx  heures  après.  Si  le  premier  verte  purge  trop, 
on  ne  prend  le  second  que  le  lendemain  matin.  Nota.  Le  marc  de  rhubarbe  séché 
à l'ombre  , peut  servir  de  mnchicatoire. 

Infusion  ft'brjuge  Mettre  demi-once  de  quinquina  réduit  en  poudre  dans  un  pot 
convenable  . avec  environ  derai-poignée  de  sommités  de  petite  centaurée  , et  trois 
chopines  de  bon  vin  rouge,  bien  boucher  le  pet.  et  le  faire  infuser  fort  lent,  sur 
des  cendres  chaudes,  ou  au  bain- marie  à feu  fort  lent,  pendant  un  jour  et  une  nuit; 
en  donner  un  verre  au  commencement  de  l’accès  des  fièvres  intermittentes,  ayant 
auparavant  purgé  le  malade. 

Infusion  purgative.  I rendre  trois  drachmes  de  bon  séné  de  Levant  mondé  de  sea 
petits  bâtons  et  des  feuilles  jaunes  et  noires  , les  m»  itre  dans  un  pot  de  faïence 
avec  un  scrupule  de  s<  l de  tartre,  verser  dessus  six  onc*  § dVau  chaude,  laquelle 
vaut  mieux  qu’une  décoction  pour  être  bien  purgative,  couvrir  le  pot , et  le  [dater 
sur  1»  s cendres  chaudes  , pour  l’y  laisser  pendant  la  nuit  ; le  lendemain  matin  , 
faire  frémir  l’infusion  sur  le  feu  , et  la  cou!»  r par  une  étaroin»-  avec  expression  , et 
l’avaler  à jeun  . prenant  deux  heures  après  un  bouillon  aux  herbes. 

Autre.  Prendre  demi-once  de  séné  mondé  comme  dessus  , et  une  drachme  de 
semence  de  fenouille  ou  d’anis  vert,  les  mettre  dan»  une  écutdle  , et  verser  par* 
dessus  six  onces  de  tisane  ordinaire  bien  chaude,  couvrir  l’érnelle , et  I»  mettre 
au  coin  du  feu,  ou  autre  lieu  peu  chaud  , afin  de  hisser  infuser  les  médica- 
mens  pendant  la  nuit;  le  matin  fore  bouillir  L séné  sur  un  réihaud,  passer  le 
tout  par  un  linge  en  le  pressant  médiocrement  ; délayer  dans  la  colature  une  once 
et  demie  de  sirop  de  roses  pâles , et  avaler  le  tout  à j un  et  un  peu  froid,  et  trois 
heures  après  prendre  un  bouillon  maigre,  gardant  la  chambre  ce  jour-là. 

Art,  X VI . De  t injection. 

Injection  vulnéraire.  On  coupe  par  petits  morceaux  une  once  d’aristoloche,  on  la 
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fait  bouillir  dan»  dix  once»  de  vin  blanc  jusqu'à  U diminution  du  tiers,  on  coulera 
la  dtcocfion  , exprimant  ie  marc;  on  mêle  dans  U cola  tore  une  once  et  demie  de 
miel  rotât,  d«*mi*oncc  de  teinture  d’aloès  , et  autant  de  celle  de  myrrhe  pour  faire 
une  injection  , propre  à raréfier  , déterger,  résoudre  ,€1  résister  à ta  gangrène.  On  en 
seringue  «lins  les  plai«*s,  on  en  imbibe  de*  tentea,de*  plumaceanx  , dea  compresses 
qu’on  applique  dessus  On  peut,  suivant  les  occasions,  substituer  Le  sucre  au  miel 
rosat.  Nota.  On  emploie  aussi  souvent  en  infection  Peau  vulnéraire  ou  d’arquebu- 
sade  | l’eau  de  chaux  , Peau  phagédenique. 

Art.  XVII.  Du  Lut. 

Lut  pour  joindre  le*  vaisseaux  tes  uns  aux  autrrs  L'amidon  cuit , ou  la  farine 
bouillie  dans  de  Peau  , ou  même  seub  nient  délyée  à froid  sans  la  faire  bouillir, 
étendue  sur  du  papier  gris,  et  appliquée,  peut  suffire  lorsque  Pon  veut  adapter 
et  luter  les  chapes  avec  les  cucurbites  , ou  joindre  des  récipiens  aux  chapes,  ou 
aux  cornues,  ou  luter  ensemble  des  «aisseaux  de  rencontre,  lorsque  ces  «aisseaux 
contiennent  des  matières  spiritueuses  qui  n’ont  point  de  corrosion  ; mais  si  l’on  , 
veut  1rs  luter  plus  exactement,  on  peut  avoir  recours  à la  vessie  mouillée  qui 
porte  avec  elle  une  glu  tr«s- facile  à* s’  ttachcr  , ou  aux  boyaux  des  animaux  fraîche- 
ment tirés,  ou  mouillés  s'il»  sont  secs.  On  a coutume  de  s’en  tenir  pour  dos 
matières  fort  spiritueuses  et  volatiles  ; on  couvre  Its  jointures  des  vaisseaux  de 
ces  vessies  ou  boyaux  aplatis,  on  les  lie  bien  tout  autour  avec  de  la  ficelle,  et 
on  1rs  laisse  bien  sécher  avant  que  d'alumer  le  feu  sous  les  vaUveaux  Cn  peut 
aussi  y r m l 'loyer  la  colle  de  poisson  dis.oute  dans  IVspnt  de  vin,  mi  dans  du 
vinaigre,  Pétendre  sur  dea  bandes  de  linge,  les  appliquer  , et  les  bien  lier  sur  les 
jointures. 

Lut  pour  réparer  les  fentes  des  vaisseaux.  Si  Pon  veut  réparer  le*  fentes  qui 
arrivent  aux  «aisseaux  de  terre  ou  de  verre,  et  les  remettre  en  état  de  pouvoir 
servir  presque  de  même  que  s’ils  n’avoient  point  été  fendus,  il  faut  avoir  des 
oeufs  bien  frai»,  en  prendre  le»  blancs,  le*  battre  dans  urie  terrine  avec  des  ver- 
gettes  tant  qu’ils  soient  tous  réduits  cn  écume;  il  faut  laisser  reposer  cette  écume, 
attendre  qu'elle  soit  convertie  en  liqueur , y mêler  de  la  «.baux  vive  nouvellement 
éteinte  dm»  du  petit  lait,  et  en  faire  une  pâte  molle  et  bien  unie,  laquelle  on 
étendra  sur  une  petite  bande  de  linge  fin  qui  puisse  bien  couvrir  l'endroit  de  la 
fente  du  vaisseau  : on  l’appliquera  promptement  sur  la  fente,  on  saupoudrera  légè- 
rement et  également  le  dessus  de  la  bande  avec  de  la  chaQX  vive  subtilement 
pulvérisée  , oa  appliquera  en  même  temps  une  nouvelle  haude  de  psreille  gran- 
deur , enduite  do  la  même  pâte  sur  la  poudre  de  chaux,  on  saupoudrera  de  poudre 
de  chaux  pulvérisée  le  dessus  de  cette  seconde  bande  , et  on  y en  appliquera 
une  troisième  enduite  de  la  même  pâte  , dont  on  couvrira  encore  le  dessus  et 
les  bords  de  cette  dernière  bande,  et  on  laissera  bien  sécher  le  tout  à loisir.  Ce 
lut  ainsi  Appliqué  tient  parfaitement  bien  , et  empêche  les  fentes  des  vaisseaux  do 
f • s’étendre  plu»  loin.  Il  y en  ■ qui  ajoutent  à cette  pâte  du  verre  subtilement  pilé, 

d’autres  y mêlent  de  la  poudre  de  brique , ou  de  la  terre  scellée  ; ce»  choses 
peuvent  encore  fortifier  le  lut,  et  ne  sont  pas  à rejeter. 

Lut  propre  à boucher  les  bouteilles.  Pour  bien  boucher  les  bouteilles,  en  sorte 
qu'il  n’en  puisse  sortir  aucune  vapeur  , il  faut  dissoudre  de  la  colle  de  poisson 
dsnp  de  l’esprit  de  vin,  en  fÿifç.  tomme  un  mucilage,  et  y incorporer  quelque 

portion 
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portion  de  fleurs  de  soufre  et  de  mastic  subtilement  pulvérisés , à quoi  on  peut 
aussi  ajouter  de  la  chaux  éteinte  dans  du  petit  lait.  Il  faut  bien  mêler  ces  choses, 
et  en  bien  enduire  le  bouchon , et  même  le  dedans  du  col  de  la  bouteille , le  tout 
étant  bien  sec  , rien  ne  pourra  sortir. 

11  y a un  lut  assez  commun,  et  fort  bon,  composé  d’égales  parties  de  minium  , 
de  céruse  de  Venise,  de  bon  bol , et  de  gomme  sandarach  subtilement  'pulvéri- 
sés, incorporés  avec  l'huile  de  lin,  et  réduits  en  pâte.  Son  usage  est  part-il  à 
celui  des  luts  précédens. 

On  peut  aussi  bouclier  bien  exactement  les  bouteilles  qui  ont  le  col  court  , 

renforcé  et  bien  fait , si  après  y avoir  enfoncé  un  petit  bouchon  de  linge  bien 

juste  et  court,  en  sorte  qu’il  y reste  au-dessus  environ  deux  lignes  de  vide  au 
haut  du  col  , on  remplit  ce  vide  de  soufre  fondu , ou  de  quelqu'un  des  luta 
ci-dessus  décrits;  et  l’on  couvre  ce  lut  d’une  double  vessie  de  boeuf  mouillée, 
et  fortement  liée  autour  du  col  de  la  bouteille. 

Le  mastic,  le  bol  de  levant,  et  le  borax  subtilement  pulvérisés  et  incorporés 

avec  la  liqueur  de  blanc  d’oeuf,  peuvent  faire  un  lut  fort  propre  à cela,  et  à 
plusieurs  autres  usages. 

t 

A a t.  XVII.  Des  Miels  simples  et  composés . 

Miel  mercuriel , et  de  tabac.  Tirer  le  suc  de  mercuriale  et  de  tabac  par  expres- 
sion en  la  manière  ordinaire,  le  dépurer  en  le  faisant  bouillir  légèrement,  et  le 
passant  par  un  blancliet  , mêler  ce  suc  dépuré  avec  un  poids  égal  de  miel  com- 
mun , les  faire  cuire  ensemble  jusqu’à  consistance  de  sirop,  les  couler  par  un  tamis 
découvert , et  le  garder  dans  des  cruches.  Vertus . Le  miel  mercurial  est  plus 
purgatif  que  les  autres  xniels  : on  l’emploie  dans  les  lavemcns  pour  U colique  ven- 
teuse , pour  les  maladies  hystériques.  La  dose  est  depuis  une  once  jusqu’à  trois. 
Observations . Le  miel  de  tabac  ou  de  nicotiane  purge  violemment.  On  s’en  sert 
dans  les  la'emens  des  apoplectiques,  des  léthargiques,  etc. 

Miel  rosat.  Piler  des  roses  rouges  récemment  cueillies , dans  un  mortier  de 
marbre  , jusqu’à  ce  qu’elles  soient  en  pâte  , les  laisser  cinq  ou  six  heures  en  diges- 
tion à froid  , puis  les  mettre  à la  presse  pour  en  tirer  le  suc  , qu’on  mêle  avec 
autant  de  bon  miel , clarifier  le  mélange  par  le  moyen  d’un  blanc  d’oeuf  , puia 
l’ayant  passé  chaudement  par  un  Manchet,  le  faire  cuire  en  consistance  de. sirop, 
et  le  garder.  Vertus.  Il  est  détersif  et  astringent  : on  l’emploie  dans  les  garga- 
rismes pour  les  maux  de  la  bouche  et  de  la  gorge  ; dans  les  injections  et  les  lave* 
mens  , quand  il  est  besoin  de  resserrer  le  veutre. 

Autre  miel  rosat.  On  peut  encore  préparer  le  miel  rosat , en  mettant  digérer 
au  soleil  pendant  dix  ou  douze  jours  une  partie  de  roses  rouges  bien  pilée  , et 
mêlée  avec  deux  parties  de  bon  miel  dans  un  pot  de  terre  couvert  ; faire  ensuite 
bouillir  doucement  la  matière , «pris  y avoir  ajouté  une  quantité  suffisante  de 
décoction  de  roses  rouges  , puis  la  couler  avec  expression,  clarifier  la  colature  , 
et  la  faire  cuire  selon  l’art.  Ce  miel  ne  cède  point  en  vertu  au  précédent. 

Miel  violât.  Mêler  dans  un  ppt  de  terre  quatre  livres  de  violettes  récentes  , 
avec  douze  livres  de  miel  commun , boucher  le  pot , et  le  mettre  en  digestion 
dans  le  fumipr  , ou  en  un  autre  lieu  chaud , sept  ou  huit  jours;  ensuite  faire  un  a 
forte  décoction  de  fleurs  et  de  feuilles  de  violettes , la  couler  , la  mêler  d.-ms  une 
bassine  avec  la  matière  digérée  , faire  bouillir  le  mélange  jusqu’à  diminution  d’environ 
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le  quart  de  l'humidité , la  couler  avec  expression,  et  faire  cuire  la  colature  jus- 
qu'à consistance  do  sirop,  l’écumant  de  temps  en  temps,  garder  ce  mkl  dans  des 
cruches  de  grès.  Vertus.  Il  est  propre  pour  rafraîchir,  pour  adoucir,  et  pour  lâcher 
le  ventre.  On  ne  s’en  sert  que  dans  les  lavetnens  : on  en  met  depuis  une  once 
jusqu’à  trois  dans  chaque  lavement.  Observations.  Les  violettes  simples  sont  pré- 
férables aux  doubles,  parce  qu’elles  sont  laxatives.  Les  apothicaires  n’y  emploient 
ordinairement  que  le  bouton  qui  reste  après  qu’on  a ôté  la  Heur  bleue  dont  on 
fait  la  conserve  et  le  sirop  violât;  c'est  aussi  dans  ce  bouton  que  consiste  la 
qualité  purgative  de  1a  violette. 

A & t.  XVIII.  Des  Onguens • 

* 

Onguent  bas i lieu m , ou  suppuratif '.  Prendre  cire  jaune  , suif  de  mouton,  résine, 
poix  naval*1,  térébenthine  de  Venise,  de  chaque  demi-livre,  huile  commune  deux 
livres  et  demie  , couper  par  morceau  la  cire  et  le  suif,  casser  U résine  et  la  poix 
noire,  mettre  fondre  le  tout  dans  l’huile  sur  un  feu  médiocre,  couler  la  matière 
fondue,  y racler  la  térébenthine  pour  faire  un  onguent,  qu’on  garde,  lequel  est 
meilleur  que  celui  de  Mésué , composé  avec  la  cire,  la  résine,  la  poix  noire  , 
de  chaque  demi-livre,  et  l’huile  commune  deux  livres,  qu’il  appelle  tetraphar - 
ma  eu  ni  , ou  basilic  un  minus.  Vertus.  Lo  basilicum  , ou  suppuratif , digère  les 
humeurs  , et  il  avance  la  suppuration  , étant  appliqué  sur  les  tumeurs  et  dans  les 
plaies.  Si  on  ajoute  à U description,  de  la  myrrhe  et  de  l’olib.n  réduits  en  poudre 
subtile,  on  aura  ce  qu’on  appelle  unguentum  basilicnm  majus , il  sera  plus  détersif 
et  plus  vulnéraire  que  les  autres. 

Onguent  pour  la  brûlure.  Prendre  quatre  onces  d’huile  d’olive  , une  once 
de  cire  neuve,  faire  fondre  la  cire  a*ec  l'huile  sur  un  petit  feu,  puis  jeter 
% le  lout  dans  un  mortier , et  y ajouter  trois  ou  quatre  jaunes  d’oeufs  durcis 
sous  tes  cendres  chaudes,  émier  et  mêler  bien  le  tout  ensemble  avec  un  pilon  , 
en  forme  d’ouguent,  et  le  conserver  pour  le  besoin.  Nota.  Pour  s’en  servir  on 
l’étend  fort  mince  sur  du  linge,  on  plutôt  sur  du  papier  brouillard,  qu’on  applique 
sur  la  partie  brûlée,  et  en  continuant  l’application  deux  fois  le  jour,  il  guérit  la 
brûlure  très- promptement. 

Onguent  d'une  mire  de  f hâte l- dieu  de  Paris.  Beurre  frais,  sain-doux  de  porc, 
suif  de  mouton,  cire  blanche,  litharge  d’or  en  poudre,  de  chaque  un  quarteron, 
huile  d’olive  demi-livre,  faire  fondre  la  cire  et  les  graisses  avec  l’huile,  mêler  peu 
à peu  U litharg?  dins  la  fusion,  en  remuint  avec  la  spatule,  ôter  de  dessus  le 
feu,  et  remuer  jusqu’à  ce  que  l’onguent  soit  froid.  Vertus.  Il  est  excellent  pour 
les  panaris,  les  frondes  , les  abcès,  et  surtout  les  tumeurs  qu’on  vent  taire  mûrir, 
amollir,  suppurer  et  percer.  Il  est  spécifique  pour  les  duretés  et  abcès  qui  sur- 
viennent au  sein  des  nourrices  et  des  nouvelles  accouchées;  il  ramollit  toutes  sortes 
de  plaies.  Quand  un  ulcère  est  sec,  et  qu’il  ne  suppura  pas  bien,  il  le  faut  appli- 
quer dessus  pendant  quelques  jours  pour  attirer  la  supptir  lion  , et  puis  on  l’ôte 
pour  y mettre  le  niondificatif.  Quand  il  a fait  percer  une  tumeur,  il  ne  faut  point 
mettre  de  tente  dans  l’ouverture,  il  suffit  d’y  mettre  un  emplâtre  de  cet  onguent, 
et  on  continue  jusqu’à  l’entière  guérison.  Il  f ut  étendre  l’onguent  nss*  i ép*is  sur  la 
toile,  parce  qu’il  fond  aisément,  et  le  linge  reste  tout  sec.  Nota.  Pour  le  conser- 
ver, il  le  faut  bien  envelopper,  et  l’enfermer  ; car  si  on  le  laisse  à l’air  , il  devient 
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blanc , et  perd  ••  qualité.  Il  n'en  faut  pis  beaucoup  faire  à la  fuia  , à moins  que 
ce  ne  soit  pour  un  hôpital. 

Onguent  {autre)  de  Lémery  pour  la  brûlure . Prendre  quatre  onces  de  pelotes 
de  fiente  de  cheval  récemment  faites  ; le*  ayant  émiées  , les  mêler  avec  douze 
onces  de  graisse  de  porc  dans  une  poêle,  fric  fl  s se  r le  mélange  sur  un  feu  modéré 
pendant  environ  un  quart-d’heure , remuant  toujours  la  matière  avec  une  spatule , 
puis  la  couler  toute  chaude,  l’exprimant  fortement  au  travers  d’une  fjrte  toile  , 
laisser  refroidir  la  colaturc  , et  l’onguent  tara  fait.  Vertus.  Il  est  bon  pour  U brû- 
lure entamée,  ou  non  entamée,  il  adoucit  beaucoup  on  en  applique  dessus  avec 
un  peu  de  papier  brouillard,  qui  est  préférable  au  linge,  parce  qu’il  se  1ère  plus 
facilement  , et  qu'il  ne  creuse  point  la  plaie  comme  le  linge.  Nota.  Si  on  n’a 
point  de  graisse  de  porc,  faire  cuire,  comme  il  est  dit  ci-dessus,  la  fiente  de 
cheval  fraîche,  avec  égal  poids  d’huile  de  noix;  et  faire  le  reste  comme  dessus*, 
car  cette  huile  ainsi  préparée  est  aussi  bonne  que  l’onguent. 

Onguent  napolitain  simple  Agiter  fortement  six  ocicca  et  demie  de  vif-argent, 
avec  quatre  onces  de  térébenthine»  de  Venise,  dans  un  grand  mortier  de  bronze 
pendant  cinq  ou  six  heures,  afin  qu’il  s’éteigne  entièrement,  y mêler  ensuite  peu 
à peu  trois  livres  de  graisse  de  pourceau  pour  faire  un  onguent.  Vertus.  Il  est 
propre  pour  la  gale,  la  gratelle,  les  dartre*  , ét  les  autres  démangeaisons  du  cuir; 
il  tue  les  poux,  les  puces,  les  punaises  \ on  en  frotte  les  parties  du  corps,  excepté 
la  poitrine,  à laquelle  il  pourroit  apporter  quelque  altération,  à cause  du  vif- 
argent  qui  y entre  , on  en  oint  les  colonnes  de  lits  pour  faire  mourir  les  punaises. 

Onguent  pour  les  hémorroïdes.  Faire  fondre  deux  onces  du  plus  vieux  lard  qu’on 
peut  trouver,  ôter  les  peaux  sèches,  y jeter  environ  demi-once  de  cire  blanche 
coupée  en  petits  morceaux , remue  le  tout  jusqu’à  ce  que  la  cire  soit  fondue  et 
incorporée  avec  la  graisse,  retirer  le  vaisseau  du  feu,  et  remuer  l’onguent  avec  la 
▼ spatule  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  froid  , et  le  conserver  pour  le  besoin.  Il  appaise  la 
douleur  des  hémorrhoïdes;  on  les  eu  frotte  souvent  avec  le  bout  du  doigt. 

Art.  XX.  Des  Parfums. 

Parfums  pour  diversee  maladies . On  verse  peu  à peu  un  mélange  d’esprit  de 
▼in  et  de  soufre  dans  un  poêlon  de  fer , pour  en  faire  recevoir  la  vapeur  aux 
pulmoniques. 

On  fait  recevoir  la  vapeur  de  bon  vinaigre  mis  sur  un  petit  feu  par  un  entonnoir 
renversé  à ceux  qui  sont  enchifrenés. 

On  fait  brûler  des  poudres  céphaliques  pour  fortifier  le  cerveau. 

On  fait  brûler  des  poudres  astringentes  pour  empêcher  que  les  sérosités  ne  tombent 
sur  la  poitrine  au  commencement  du  rhume. 

On  fait  brûler  des  poudres  cordiales  pour  fortifier  le  coeur. 

On  fait  des  sachets  de  senteur  pour  les  mélancoliques,  et  pour  fortifier  le  cer r 
veau  ; on  parfume  aussi  les  habits  avec  des  poudres  aromatiques. 

Art  XXI.  Des  Pilules . 

Pilules  pour  la  toux.  Pulvériser  ensemble  demi-once  d’encens , et  quatre  scru- 
pules de  myrrhe,  d’un  autre  côté  quatre,  scrupules  de  safran,  après  l’avoir  fait 
sécher  entre  deux  papiers  , amollir  ensemble  quatre  scrupules  d 'opium  , et  deini- 
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once  de  sue  de  réglisse , en  les  battant  long-temps  dans  un  mortier  de  brome  , et 
y ajoutant  un  peu  de  sirop  de  coquelicot , ou  y mêle  les  poudres  , et  on  incor- 
pore le  tout  ensemble  pour  en  faire  une  niasse  qu’on  garJc  pour  en  former  des 
pilules  au  besoin.  Vertus . Elles  agglutinent  et  épaississent  l’humeur  âcre  qui  descend 
du  cerveau  sur  la  poitrine  ; elles  calment  la  toux , elles  excitent  le  crachat  et  le 
sommeil.  La  dose  est  depuis  six  grains  jusqu’à  un  scrupule. 

Pilules  stomachiques.  Prendre  une  once  et  demie  d’uloès  sticcotrin  bien  choisi, 
des  roses  dont  on  sépare  1 onglet , et  de  bon  mastic,  de  chaque  demi-once,  pul- 
vériser chacun  à part  ; les  bien  mêler  et  les  incorporer  ensemble  dans  le  grand 
mortier  do  bronze  avec  autant  de  sirop  d’absinthe  qu’il  en  faut  pour  les  réduire 
en  une  masse  de  bonne  consistance  , qu’on  serre  après  l’avoir  long-temps  battue 
de  même  que  les  autres  pilules.  Vertus . Ces  pilules  sont  nommées  stomachiques , 
parce  qu’en  nettoyant  l’estomac  de  ses  impuretés,  elles  le  fortifient,  et  le  rendent 
en  état  de  bien  faire  les  fonctions.  On  les  nomme  aussi  pilules  QTtte  cibum  y parce 
qu’on  a accoutumé  de  les  prendre  avant  que  de  se  mettre  à table  , et  qu’eltes  ne 
demandent  aucun  régime  particulier;  elles  ne  font  pas  aussi  de  grandes  évacua- 
tions à la  fois  , parce  qu’on  les  donne  en  petite  dose  , et  d’ordinaire  depuis  demi- 
tcrupule  jusqu’à  demi-drachme  ; c’est  pourquoi  l’on  en  réitère  l’usage  aussi  souvent 
qu’on  en  a besoin. 


Art.  XXII.  Des  Pommades . 

Pommade  pour  les  ht(morrhoîdes.  Prendre  un  quarteron  de  panne  de  porc  mâle 
bien  épluchée  de  ses  peaux , coupée  en  petits  morceaux , les  faire  fondre  dans 
un  poêlon  sur  le  feu  , le  passer  dans  un  linge  fin  pour  en  séparer  les  pélicules  p 
remettre  la  colature  dans  le  poêlon  sur  un  petit  feu  avec  un  quarteron  de  beurre 
bien  frais  qu’on  fait  fondre  en  remuant  toujours  avec  une  spatule  ; le  tout  étant 
bien  fondu  et  incorporé ,* le  retirer  du  feu,  et  le  mettre  dans  un  plat  avec  deux 
onces  de  miel  rosat  ',  et  deux  jaunes  d’oeufs  bien  frais  qu'on  a délayés  dedans , 
remuer  toujours  avec  la  spatule  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  incor- 
poré et  bien  froid , et  le  mettre  dans  un  pot , dans  lequel  il  est  bon  de  le  remuer 
de  temps  en  temps. 

Pour  s’en  servir  on  met  souvent  de  cette  pommade  avec  le  bout  du  doigt 9 
c’est-à-dire , quand  celle  qu’on  y a mise  est  sèche.  Si  on  sent  quelque  petit  pico- 
tement, c’est  un  signe  que  la  sérosité  sc  dissipe.  Si  les  hémorrhoïdes  sont  internes,' 
il  faut  avoir  une  canule  de  bois  ou  d’ivoire  semblable  à celle  des  seringues , mais 
un  peu  plus  ouverte,  clans  laquelle  on  mettra  de  la  pommade  qu’on  poussera  dou- 
cement avec  un  petit  bàtou  arrondi  par  le  bout , pour  la  couiwuuiquer  plus  facilement 
à la  partie  douloureuse. 

Art.  XXIII.  Ratafiat  purgatif. 

Ratafia  purgatif.  Prendre  une  once  de  jalap , demi  - once  d’iris  de  Florence  , 
candie  en  morceaux,  et  clous  de  gérofle,  de  chaque  une  drachme,  et  une  pinte 
d’eau  * die  - v ie  ; mettre  infuser  les  quatre  drogues  dans  l’eau-de-vie  pendant  dix  ou 
douze  jours  daus  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée,  au  bout  de  ce  temps  passer 
le  tout  par  un  linge,  et  mettre  une  livre  de  sucre  en  poudre  dans  la  colature, 
et  on  conserve  la  liqueur  dans  une  bouteille  bien  bouchée  pour  le  besoin.  Vertus . 
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Elle  est  bonne  pour  la  bile,  pituite,  rhumatisme,  en  en  prenant  tous  les  mois. 
Pour  l’hydropisie  on  en  prend  de  quatre  jours  en  quatre  jours.  Pour  les  finîmes 
qui  enilent  après  leurs  couches,  quand  il  n’y  auroit  que  deux  jours  qu’elles  seroient 
accouchées  , on  en  a vu  des  effets  admirables.  Pour  toutes  sortes  do  fièvres,  ou 
la  prend  le  lendemain  de  l’accès.  La  dose  ordinaire  est  de  deux  onces  pour  les 
grandes  personnes  , et  à proportion  pour  les  enfans. 

Art.  XXIV.  Des  Sucs  de  Réalise. 

Suc  de  réglisse  blanc.  Prendre  douze  onces  de  sucre  royal , et  deux  onces 
‘ d’amidon  bien  blanc,  les  pulvériser  ensemble,  ratisser  six  drachmes  de  belle  réglisse 
sèche , U mettre  eu  poudre  avec  demi-once  d'iris  de  Florence  , choisir  deux  onces 
de  belle  gomme  adragant  bien  blanche  et  bien  nette , la  réduire  en  poudre  dans 
un  mortier  de  bronze  qu’on  aura  fait  chauffer,  mettre  un  grain  d’ambre  gris,  et 
autant  do  musc  dans  un  mortier  de  marbre,  les  pulvériser  avec  un  peu  de  sucre, 
et  y mêler  toutes  ces  poudres  ; mettre  tremper  environ  trois  drachmes  de  gomme 
adragant,  belle,  blanche,  et  nette,  concassée  dans  quatre  onces  dVau  rose  pour 
faire  un  mucilage  épais  , en  prendre  la  quantité  qu’il  fairira  pour  incorporer  dans 
un  mortier  la  poudre  en  pâte  dure  , et  eu  former  des  rotules  , ou  de  petits  bâtons 
qu’on  met  ensuite  sécher  à l’ombre  , c’est  le  sucre  de  réglisse  blanc.  Vertus.  Il 
est  employé  pour  les  maladies  de  la  poitrine,  pour  l’asthuie,  pour  exciter  le  cra- 
chat : il  n’a  pas  tant  de  vertu  que  le  suc  de  réglisse  noir  , mais  à cause  de  son 
goût  agréable , il  est  beaucoup  plus  usité.  Il  est  fort  improprement  appelé  suc 
de  réglisse , puisqu'il  n’y  entre  qu’un  peu  de  réglisse  en  poudre.  On  le  doit  laisser 
foudre  fort  doucement  dans  la  bouche , afiu  qu’il  ait  le  temps  d’humecter  la  poitrine 
en  passant. 

Suc  de  réglisse  de  Blois.  On  vend  certain  suc  de  réglise , dont  on  prétend  que 
l’origine  vient  de  Blois;  on  le  prépdre  ainsi.  On  fuit  une  forte  décoction  de  réglisse, 
dans  laquelle  on  met  fondre  sur  le  feu  beaucoup  de  gomme  arabique  concassée  > 
et  un  peu  de  sucre , on  coule  la  liqueur , et  l’on  en  fait  consumer  l’humidité 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  en  consistance  requise  pour  en  former  des  bâtons.  On  s’en 
sert  comme  du  précédent  aux  mêmes  lins. 

Suc  de  réglistfh  noir.  Prendre  une  livre  et  demie  d’extrait  de  réglisse  nouvelle- 
ment fait,  et  d’une  consistance  un  peu  molle,  une  once  de  belle  gomme  arabique 
pulvérisée  , dissoute  dans  de  l’eau  , passée  par  un  tamis  de  crin  , et  un  peu  épaftsie, 
une  once  et  demie  de  mucilage  bien  épais  de  gomme  adragant  tiré  dans  l’eau  rose  , 
et  une  livre  et  demie  de  sucre  fin  en  poudre,  battre  et  incorporer  le  tout  ensemble 
dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  , et  en  former  des  bâtons  ou 
des  tablettes  de  la  figure  qu’on  veut , qu’on  fait  sécher  à l'ombre  pour  s’en  servir 
au  besoin.  Extrait  de  réglisse.  Pour  faire  l’extrait  de  réglisse  qui  entre  dans  la 
composition  du  suc  de  réglisse  noir , on  ratisse  et  on  concasse  une  bonne  quan- 
tité de  réglisse  verte  ou  sèche  , et  l’ayant  séparée  par  filamins , on  la  met  dans 
une  grande  terrine,  on  verse  dessus  b^oÉcoup  d'eau  chaude,  on  la  laisse  en  digestion 
sur  un  petit  feu  sept  a huit  heures , on  coule  l’infusion  avec  expression  , on  remet 
tremper  le  marc  dans  de  nouvelle  eau  chaude  , et  ou  coule  l’infusion  comme  devant  ; 
on  mêle  les  colatures  ensemble,  et  l’on  en  fait  évaporer  l’huioidité  sur  un  feu 
modéré  jusqu’à  consistance  d’extrait,  et  on  le  garde  dans  un  pot.  C’est  le  meilleur 
extrait  de  réglisse  qu’on  puisse  faire  ; mais  il  ne  peut  pas  être  en  forme  de  bâton» 
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ni  de  pastilles,  parce  qu’il  s’humecte  trop  facilement,  de  plus  il  a un  -goAt  un 
peu  trop  âcre  et  ingrat.  Vertus.  Le  suc  de  réglisse  noir  est  bon  pour  le  rhume, 
pour  faciliter  le  crachat,  pour  adoucir  les  àcretés  de  la  poitrine;  on  en  laisse 
fondre  un  petit  morceau  dans  la  bouche. 

Art.  XX  V.  Des  Sirops  simples  composés . 

Sirop  de  capillaire  simple . Prendre  six  onces  de  capillaires  récemment  cueillis 
vers  la  fin  d’avril  (à  la  ini  floréal  ) qu’ils  sont  nouveaux , des  plus  beaux  et  des 
plus  odorans  qu'on  pourra  trouver  , les  couper  menu  , et  les  mettre  tremper  chau- 
dement dans  irois  livres  d’eau  pendant  six  ou  sept  heures,  faire  ensuite  bouilli# 
l’infusion  jusqu’à  diminution  de  la  quatrième  partie,  la  couler  avec  expression,  et 
y mcler  du  sucre  blanc  à la  quantité  de  deux  livres  et  un  quarteron,  on  clarifiera 
le  mélange  avec  un  blanc  d'oeuf,  et  après  l’avoir  passé  par  un  blanchct , on  le 
fait  cuire  jusqu’à  consistance  de  sirop.  Vertus.  Il  est  bon  pour  la  toux,  pour  les 
maladies  de  la  poitrine,  et  pour  bs  maux  de  rate.  Cn  en  prend  à cuillerée,  et 
l’on  en  mêle  dans  les  juleps,  dans  les  émulsions,  dans  U tisane. 

Sirop  de  chou  rouge.  Prendre  une  pomme  de  chou  rouge  grosse  comme  la  forme 
d’un  chapeau  , en  rompre  toutes  les  feuilles  par  morceaux  , les  mettre  dans  une 
cruche  de  terre  contenant  deux  pintes  , qu’on  emplit  d’eau  de  rivi  re  , bien  la 
bouclier' par- dessus  avec  sept  ou  huit  demi-feuilles  de  papier  bien  ferrées  et  bien 
lié»**,  en  sorte  qu’il  n’y  entre  point  d’air,  la  mettre  devant  un  feu  médiocre  environ 
cinq  quart-d’heure , passer  le  tout  au  travers  d’un  linge  blanc  ains  presser,  mettre 
la  colature  dans  une  bassin©  de  cuivre  a^ec  un©  livre  de  bon  miel  de  Narbonne 
sur  un  feu  médiocre  de  charbon  , bien  écumcr  jusqu’à  ce  que  le  sirop  soit  par- 
fait, dont  il  ne  restera  qu’etmron  un  bon  demi-setipr  et  demi,  mesure  de  Paris, 
qu’il  faudra  conserver  dans  une  bouteille  de  verre  double  ou  de  grès  qu'on  bo  t- 
chera  bien.  Vertu s.  11  est  très-bon  pour  les  maladies  de  la  poitrine  et  du  poumon. 
Il  faut,  avant  que  de  commencer  à en  user,  se  purger  le  jour  de  devant  avec 
un  quarteron  de  casse  en  bâton , que  le  malade  sucera  entièrement  l'ayant  fendu 
par  la  moitié.  Le  lendemain  il  prendra  à jc,un  une  cuillerée  à bouche  dudit  sirop, 
et  il  sera  apr  s deux  heures  saus  rien  prendre  , et  autant  deux  heures  après  le 
souper,  continuant  ainsi  soir  et  matin  jusqu’à  guérison.  Pendant  l’usage  de  ce 
sirqp  , il  ne  faut  point  user  d’autres  remèdes  , ni  lavement , ni  saignée  , ni  méde- 
cine. Il  en  faut  faire  provision  pendant  que  les  choux  rouges  subsistent. 

Sirop  de  groseilles  r uges.  Ecraser  des  groseilles  rouges  dans  un  mortier,  cn 
tirer  le  suc  par  expression,  dont  on  emplit  des  bouteilles  jusqu'au  col  9 nu  tire 
dessus  de  l’huile  d’amandes  douces  à la  hauteur  de  deux  travers  de  doigt , boucher 
les  bouteilles  , et  laisser  dépurer  ce  suc  quinze  ou  vingt  jours  , ou  jusqu’à  ce  que 
les  fèces  se  soient  précipitées  au  fond  , et  qu’il  soit  bien  clair , le  filtrer  alors  par 
le  papier  gris,  le  versant  doucement  par  inclination,  le  peser,  et  le  mêler  avec 
le  double  de  son  poids  de  sucre  blanc  dans  un  plat  de  terre  vernissé  , placer  ce 
plat  sur  un  petit  feu  pour  faire  fondre  Ife  suer©  , et  alors  le  sirop  sera  fait  ; 
on  l’écume,  on  le  coule,  et  on  le  garde.  Vertus.  Il  est  astringent,  rafraîchis- ‘ 
sa nt  , il  réjouit  le  coeur  ; l.i  dose  est  depuis  demi-once  jusqu’à  une  once  et 
de  inie. 

Sirop  de  houblon  simple.  On  le  prépare  avec  parties  égales  de  suc  de  houblon 
dépuré , et  de  sucre  qu’on  fait  bouillir  ensemble  jusqu’à  une  coosistance  raison- 
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nnlile  de  sirop.  Vertus.  Il  purifie  le  sang,  il  appaise  les  effervescences,  il  excite 
l’urine.  La  dose  est  depuis  demi-once  jusqu’à  une  once  et  demie. 

Sirop  de  mûres  simples.  Ecraser  des  raûrei  de  jardin  dans  un  mortier  de  marbre, 
les  laisser  digérer  sept  ou  huit  heures  à froid  t puis  en  exprimer  le  suc  au  tra- 
vers d’un  linge;  mêler  ce  suc  avec  un  égal  poids  de  sucre  fin,  et  f.ire  cuire  ce 
mélange  en  sirop  ; c’est  ce  qu'on  appelle  diamorum  cum  saccharo.  Vertus.  Il  est 
bon  pour  les  maux  de  la  bouche  et  de  la  gorge  ; on  en  mêle  dans  Ips  garga- 
rismes, on  en  prend  aussi  à cuillerée  pour  le  rhume.  Nota.  On  peut  préparer 
de  la  même  manière  le  sirop  de  mAres  sauvages  , qui  croissent  sur  les  ronces  , 
appelées  vulgaii euicnt  mûres  de  renards.  Vertus.  Il  est  bon  pour  les  maux  de 
gorge , et  pour  arrêter  la  dyssenterie.  Si  on  laisse  dépurer  le  suc  au  soleil  , et 
qu'on  le  passe  ensuite  par  un  blanchet , le  sirop  en  sera  plus  beau  et  moins  épais. 

Sirop  de  nerprun.  Prendre  beaucoup  de  baies  mûres  de  nerprun  , les  écraser 
dans  un  mortier  de  marbre,  les  laisser  quelques  heures  en  digestion,  puis  les  expri- 
mer , on  fait  dépurer  le  suc  en  le  laissant  reposer  dix  ou  douze  heures  en  un  lieu 
chaud,  et  le  aép  rant  de  ses  fèces  par  inclination,  on  en  mêle  six  livres  avec 
quatre  livres  de  sucre,  et  dtmi-livre  de  miel  ecurné;  on  fait  cuire  le  mélange  à 
petit  feu  jusqu’à  consistance  de  sirop,  on  y ajoute  sur  la  fin  de  la  cuite  demi- 
ouce  de  ranclle , et  deux  drachmes  et  demie  de  mastic  concassées  et  enveloppées 
dans  un  nouet  de  linge  , qu'on  laisse  toujours  tremper  dans  le  sirop.  Vertus.  Il 
est  fort  purgatif,  il  évacue  principalement  les  sérosités.  On  en  donne  aux  gout- 
teux, aux  hydropiques,  pour  le  tenesme,  à ceux  qui  ont  des  obstructions.  La 
dosa  est  depuis  deux  drachmes  jusqu’à  une  once  et  demie.  Il  faut  manger  aussitôt 
qu’on  l’a  pris  , pour  empêcher  qu’il  ne  cause  des  tranchées. 

Sirop  de  pommes  simple.  Râper  des  pommes  de  reinette,  les  laisser  dix  ou 
dou/.e  heures  en  digestion  a froid,  puis  les  exprimer,  on  met  le  sur  dans  des 
bouteilles  de  verre,  on  l’expose  au  soleil  jusqu’à  ce  qu’il  soit  clair  et  dépuré;  ou 
s’il  ne  fait  point  de  soleil , on  emplit  des  bouteilles  dudit  suc  jusqu'au  col , puis 
on  y verse  de  l’huile  d’amandes  douces  à la  hauteur  d’un  doigt , on  les  bouche  , 
et  on  les  laisse  en  repos  jusqu’à  ce  que  le  suc  soit  dépuré , on  filtre  alors  par  un 
papier  gris;  ou  le  pèse,  et  on  lu  mêle  avec  un  égal  poids  de  sucre  dans  un  plat 
de  terre  vernissé , et  par  un  petit  feu  l’on  fera  cuire  le  mélange  en  l’écumant 
jusqu’à  consistance  de  sirop.  Vertus.  Il  est  cordial , pectoral  , lientérique  , propre 
Goutie  la  mélancolie.  La  dose  est  depuis  demi-once  jusqu’à  une  once  et  demie. 

Sirop  de  vinaigre  simple . Mettre  dans  un  plat  de  terre  vernissé  deux  parties 
tÜ*  sucre  en  poudre , et  une  partie  de  vinaigre  blanc  on  rouge , qui  sera  aussi 
HKnv 'pourvu  qu’il  soit  bien  clair;  poser  le  plat  sur  le  feu,  et  quand  le  sucre  est 
fondu  , le  sirop  est  fait,  on  l’écume,  et  on  le  coule.  Vertus.  Il  est  propre  pour 
rafraîchir  dans  les  fièvres  ardentes;  il  désaltère,  il  arrête  le  crachement  de  sang, 
et  les  autres  hémorrhagies,  il  résiste  au  venin.  La  dose  est  depuis  demi  - once 
jusqu'à  une  once* 

Sirop  laxatif.  Prendre  une  once  de  feuilles  de  séné  du  levant  bien  mondées  # 
trois  drachme*  "de  candie  fines  un  peu  concassées,  les  faire  infuser  dans  une  bonne 
pinte  d’eau  de  fontaine  sur  les  cendres  chaudes  , l’espace  de  trois  heures  dans  un 
pot  de  teirc  neuf  bien  couvert,  faire  prendre  quinze  ou  vingt  bouillons  au  séné, 
couler  par  une  étamine  ou  linge  bien  net , mettre  dans  la  colature  deux  douzaines 
de  bons  pruneaux  la^és,  et  ensuite  infusés  dans  du  vin  blanc  durant  l’espace  de 
l'infusion  du  séné , c’est-à-dire  , pendant  trois  heures  ; on  les  fan  cuire , ajoutant 
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sor  la  fin  de  la  cuite  desdits  pruneaux,  quatre  onces  de  sucre  fin,  laissant  cuire 
le  tout  jusqu’à  ce  que  le  jus  des  pruneaux  soit  en  consistance  de  sirop  , qu’on 
conserve  pour  le  besoin.  Nota.  La  dose  est  de  deux  cuillerées  le  matin  à jeun  , 
et  demi-heure  apres  le  bouillon. 

Art.  XXVI.  Des  Tisonnes . 

Tisane  apvritivc . Nettoyer  et  écraser  des  racines  de  chiendent , de  guimauve  et 
de  fraisier  , de  chaque  demi-once  , les  couper  par  petits  morceaux  , et  les  faire 
bouillir  dans  trois  cbopincs  d'eau  jusqu’à  la  diminution  du  quart , verser  la  décoc- 
tion bouillante  dans  une  terrine  où  l’on  a mis  demi-once  de  réglisse  ratissée  et  bien 
concassée  , la  laisser  refroidir  , et  la  couler.  Vertus.  Elle  est  propre  pour  faire 
uriner  , pour  adoucir  les  ficrctés  des  reins  et  de  la  vessie  ; on  s’en  sert  pour  le 
boire  ordinaire.  On  peut  ajouter  , quand  on  le  trouve  à propos  , une  drachme  de 
crystal  minéral,  ou  d’autre  sel  apéritif,  sur  chique  pinte  de  la  tisane  , pour  qu’elle 
•oit  plus  diurétique. 

Tisane  commune.  Nettoyer  une  poignée  d’orge  de  ses  impuretés  , le  laver  dans 
de  l’eau,  puis  l'.iyant  laissé  égoutter,  le  faire  cuire  dans  trois  chopines  d’eau  jus- 
qu’à la  diminution  du  tiers,  verser  cette  décoction  toute  bouillante  dans  une  terrine 
où  on  aura  mis  demi-once  de  réglisse  ratissée  et  bien  concassée,  la  laisser  refroidir, 
et  la  couler.  Vertus.  Elle  désaltère,  elle  rafraîchit,  elle  adoucit  l’àcrcté  des  humeurs, 
elle  tempère  la  fièvre  , elle  modère  le  rhume;  on  en  donne  aux  malades  pour  leur 
boire  ordinaire.  Nota  On  peut  rendre  la  tisane  citronée  en  mettant  tremper  avec 
la  réglisse  un  citron  coupé  par  tranches.  Quelquefois  on  y ajoute  aussi  quelques 
grains  de  coriandre  , et  un  petit  morceau  de  canelle.  Si  l'on  veut  que  la  tisane 
soit  un  peu  apéritive,  on  emploie  en  place  de  l’orge  la  racine  du  chiendent;  on 
y met  même  bien  souvent  l’une  avec  l'autre.  On  peut  rendre  la  tisane  plus  pec- 
torale on  y ajoutant  des  jujubes,  des  raisins,  des  pommes,  etc. 

Tisane  contre  le  rhume  et  la  toux.  Mettre  deux  pintes  d’eau  avec  de  la  réglisse 
coupée  fort  menu  , des  figues  et  du  pas-d'âne  à volonté  , et  quand  cette  eau  est 
réduite  à la  moitié , la  tirer  du  feu  pour  la  boire  refroidie  aux  repas  , et  hors 
des  repas.  Si  U toux  est  sèche  , il  ne  faut  point  boire  de  vin. 

Tisane  purgative.  Prendre  deux  drachmes  de  séné  , demi  - once  de  coriandre  , 
demi-once  de  réglisse  , et  demi-once  de  roses  de  buisson  ; mettre  tremper  le  tout 
le  soir  dans  une  pinte  d’eau  froide,  et  le  lendemain  matin  le  passer  par  un  linge 
blanc  , et  en  prendre  un  verre  en  se  levant,  et  ne  manger  de  deux  heures  ; 
après  le  dîner  en  prendre  autant  après  la  digestion  t et  un  troisième  verre  en. «sa 
couchant. 

Art.  XXVII.  Des  Contrepoisons . 

Les  contrepoisons  sont  diflérens  suivant  la  différence  des  poisons  chauds  ou  froids» 
dissohans  ou  coagulans. 

Le  nom  d’antidote  qu’on  a donné  à la  thériaque  , a fait  croire  au  vulgaire  qu’elle 
pouvoit  servir  contre  toute  sorte  de  poisons,  mais  la  thériaque  n’est  le  contrepoison 
que  des  venins  froids,  ou  coagul  >ns , ou  narcotiques.  La  thériaque,  remplie  comme 
elle  est  de  parties  spiritueuses  volatiles , ne  pourroit  qu’augmenter  l’action  des  poi- 
sons corrosifs. 

On 
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T)n  divise  donc  toutes  les  sortes  de  poisons  en  deux  espèces  générales , en  corro- 
sifs ou  en  coagulans. 

Les  corrosifs  sont  ceux*  qui , par  leurs  parties  tranchantes  ou  aiguës,  coupent  ou 
percent  les  parties  auxquelles  ils  s’attachent. 

Les  coagulans  sont  ceux  qui , par  l’acidité  de  leurs  sels,  ou  la  viscosité  de  leurs 
soufres  , épaississent  le  sang  , et  empêchent  par  ce  moyen  , l’action  des  esprits 
animaux. 

On  connnit  les  uns  et  les  autres  par  les  effets  qu’ils  produisent  au  dehors. 

Les  poisons  corrosifs  excitent  des  hoquets,  de  fréquens  vo  misse  mens , des  convul- 
sions douloureuses,  des  trsnchées  horribles,  des  diarrhées  et  des  dyssenterîes , de 
violentes  ardeurs  d’estomac  , une  soif  que  rien  ne  peut  éteindre , une  difficulté  do 
respirer , une  toux  persévérante. 

Les  meilleurs  remèdes  auxquels  on  puisse  avoir  recours  alors  , sont  l’huile  , le 
beurre  , le  lait , les  bouillons  gras  , et  tout  ce  qui  est  capable  d’envelopper  les  sels 
de  ces  sortes  de  poisons. 

Parmi  les  poisons  de  cette  première  espèce,  il  y en  .1  qui  étant  moins  corrosifs , 
ne  percent  pas  les  membranes  des  intestins , mais  les  rongent  par  l’âcreté  de  leurs 
sels,  et  causent  dans  le  sang  une  fermentation  si  extraordinaire  , qu’ils  en  divisent 
tout-à-foit  les  soufres.  On  appelle  ceux-ci  dissolvons;  ils  se  font  connoître  par  des 
évacuations  excessives  de  sérosités  et  de  sang  même.  Tels  sont  les  effets  de  cer- 
taines préparations  de  mercure  et  de  tous  les  purgatifs  violent. 

Il  faut  recourir  aux  remèdes  qu’on  donne  dans  les  superpurgations. 

Pour  ce  qui  est  des  poisons  coagulans  , les  signes  qui  les  suivent  sont  d’abord  la 
pâleur  du  visage,  puis  la  couleur  bleuâtre  de  tout  lo  corps,  le  gonflement  des  vais- 
seaux sanguins , la  petitesse  du  poulx , les  assoupissemens  , les  frissons  et  sueurs 
froides  , les  envies  de  vomir  , et  c. 

La  thériaque  est  bonne  contre  les  poisons  qui  coagulent  le  sang  , et  dans  les 
maladies  où  il  se  trouve  épaissi.  Pour  contrepoison,  la  vieille  thériaque  qui  ait  au 
moins  six  mois,  et  qui  n'ait  pas  plus  de  trente  ans  , est  la  meilleure. 

Art.  XXVIII.  Dijf'érens  remèdes  contre  la  rage 

La  rage  est  un  si  cruel  accident , et  ses  effets  sont  si  terribles , qu’on  ne  sauroit 
rapporter  trop  de  remèdes  pour  la  guérir  ; c’est  encore  une  de  ces  maladies  graves 
à laquelle  on  est  plus  exposé  à la  campagne  , et  qui  demande  les  plus  prompts 
secours  , qu’on  n’a  pas  facilement  si  ou  ne  les  connoit  par  soi- même. 

On  a vu  à Nogent- le-Rolrou  un  homme  et  une  femme  qui  aboient  été  mordus 
par  un  chien  er.ragé  , et  qui  avoient  déjà  eu  un  accès  de  rage  , qui  , dans  la 
crainte  d’être  liés  par  ceux  qui  les  environnoient , s’enfuirent,  et  se  sauvèrent  dans 
un  grenier  où,  par  hasard,  il  y avoit  de  l'oignon  sur  lequel  ils  se  couchèrent.  Un 
second  accès  de  rage  leur  étant  survenu  , ils  se  mirent  machinalement  à mordre  et 
à manger  de  ces  oignons  , ce  qui  leur  procura  une  guérison  parfaite.  On  a déjà 
vu  ailleurs  un  exemple  de  cette  expérience  Intéressante  , d’une  guérison  de  cette 
nature  opérée  par  le  même  moyen. 

Les  remèdes  antispasmodiques  guérissent  la  rage. 

Des  observations. constatées  prouvent  que  si  on  dilate  et  cautérise  les  plaies,  et 
qu’on  y mette  le  feu  , on  prévient  l’hydropbobie. 

Les  frictious  mercurielles  duns  l’intervalle  du  temps , qui  est  de  quarante  jours  , 
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qui  sc  passe  entre  la  morsure  et  la  manifestation  des  symptômes  de  la  rage,  peuvent 
détruire  le  principe  venimeux. 

Comme  la  crainte  et  l'inquiétude  influent  davantage  sur  beaucoup  de  gens,  que 
le  mal  rét-I  , il  est  un  expédient  pour  savoir  si  le  cliien  dont  on  a été  mordu,  et 
qu’on  suppose  tué  depuis , étoit  enragé,  c’est  de  frotter  U gueule,  les  dents  et 
les  gencives  du  cliien  mort,  avec  un  morceau  de  chair  cuite  qu’on  présente  à un 
chien  vivant;  s'il  le  refuse  en  criant  et  heurlant , le  mort  étoit  enragé;  mais  si 
la  viande  a été  bien  reçue  et  mangée,  il  n’y  a rien  à craindre.  ( Hist . de  l’Acad. 
année  1723. ) 

Le  docteur  Johan  Awister  dit  que  le  sel  marin,  dissout  dans  de  l’urine  chaude  , 
appliqué  tout  de  suite  sur  la  morsure  d'un  cliien  enragé,  détruit  entièrement  le 
virus  dans  l’espace  de  six  heures  ; il  suffit  que  la  compresse  soit  bien  imbibée  , et 
que  son  humidité  soit  continuellement  entretenue.  Pour  plus  grande  précaution  , il 
•croit  bon  de  faire  boire  au  malade  un  verre  d’eau  de  mer  le  matin , et  de  lui  faire 
prendre  le  soir  de  l'opiate  de  mithridate  dissout  dans  de  l’eau  de  poulet.  L'ellct 
de  l’eau  de  m?r  est  de  purger,  et  celui  de  l’opiat  de  calmer  les  esprits. 

Autre  remède  contre  la  rage  , pour  les  liommes  cl  pour  les  butes . 

Prendre  la  coquille  de  dessous  d’une  huître  à l’écaille  mâle,  c'est-à-dire,  de 
celle  dont  le  poisson  a un  bord  noir,  et  dont  l’écaille  a en  dedans  d*s  marques 
qui  sont  noires  quand  l’hultre  est  vieille  , et  qui  sont  jaunes  quand  l’huitre  est 
encore  jeune  ; U faire  calciner  au  feu  ou  au  four  , jusqu’à  ce  qu’elle  se  rompe 
sans  effort  ; la  réduire  en  poudre  impalpable  , et  s’il  est  possible  , la  passer  au 
tamis  ; ensuite  la  faire  prendre  au  malade.  11  y a trois  manières  de  donner  ce 
remède. 

La  première  , et  celle  qui  agit  le  plus  promptement  , est  de  ls  donner  en  bol  , 
comme  le  quinquini,  en  mettant  cette  poudre  simplement  dans  du  pain  à chanter, 
mouillé,  et  en  multipliant  les  bols  à proportion  de  la  facilité  avec  laquelle  le  malade 
pourra  1rs  av  .1er. 

La  seconde  est  de  le  donner  dans  du  vin  blanc 

La  troisième  est  de  battre  cette  poudre  dans  quatre  oeufs  frais  , et  d'en  faire 
une  omelette  avec  de  l'huile,  et  non  avec  du  beurre,  qui  ernpécheroit  absolument 
lYffet  ; on  fait  manger  cette  omelette  an  malade  sans  pain  et  tans  boire. 

La  dose  ordinaire  pour  ceux  qui  sont  dans  l'accès,  est  le  poids  de  iix  gros  pour 
la  première  fois,  qui  doit  se  donner  au  malade  le  plus  promptement  qu’il  est  pos- 
sible \ U s deux  jours  suivans , il  faut  lui  en  donner  quatre  gros  à jeun  , et  qu’il  ne 
ne  rn ’.nge  que  trois  heures  après, 

La  dose  pour  ceux  qui  sont  mordus  à sang , et  pour  ceux  qui  ont  clé  à la  mer 
et  qui  n’en  ont  j oint  été  guéris  , est  le  poids  de  quatre  gros  pour  chacun  des 
trois  jours;  il  faut  le  donner  au  malade  , le  premier  jour  , au  moment  qu'il  so 
présente,  les  deux  autres  jours  à jeun,  et  qu'il  ne  mange  que  trois  heures  après 
l’avoir  pris. 

Quand  le  malade  n’a  été  que  pincé,  léché  ou  éraflé,  ou  qu’il  te  trouve  dans 
une  grande  crainte  , qui  est  souvent  aussi  dangereuse  que  la  morsure  à sang  , la 
dose  n'est  que  lu  poids  de  d jux  gros  , et  il  nt  doit  cii  prendre  qu'une  seule  lois. 

La  dose  pour  les  animaux,  doit  se  proportionner  à leur  grosseur  , et  leur  être 
donnée  avec  quelque  chose  qu'ils  aiment } pourvu  qu'il  n’y  ait  point  de  beurre. 
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IAfïct  en  teruil  l»lu»  prompt  j si  on  pou>oît  leur  Eure  avaler  cette  poudre  avec 
de  Peau  ou  du  vin. 

Mais  enfin  voici  comme  on  doit  se  gouverner  quand  on  a été  mordu  par  un 
chien  prétendu  enragé  ; il  laut  premièrement  se  bien  garder  de  le  tuer  , faute 
que  l’on  commet  presque  toujours;  mais  au  contraire  il  faut  sVn  emparer  toutes 
les  fois  que  cela  est  possible  , et  l enfermer  , afin  de  pouvoir  constater  s’il  est 
enragé. 

Néanmoins  d ms  l’incertitude)  celui  qui  a été  mordu,  ne  doit  pas  rester  sans 
prendre  quelque  précaution  propre  à prévenir  la  rage  , et  son  symptôme  le  plus 
funeste  , t»  1 que  l’hydrophobie , ou  lliorrcur  de  l'eau.  Ces  précautions  consistent  à 
scarifier  aussitôt  la  partie  mordue,  à se  faire  saign  r du  bras,  1 prendre  Us  bains 
pendant  plusieurs  jours,  à se  faire  des  frictions  a*cc  le  mercure  sur  les  extrémités 
inférieures)  jusqu'à  exciter  la  salivation,  à boire  quelque  .liqueur  aigrelette,  et  à 
observer  un  régime  humectant  et  relâchant. 

En  se  conduisant  ainsi  sans  perdre  de  temps  , on  peut  espérer  de  s’opposer  aux 
effets  du  venin  de  la  rage  ; et  quand  mémo  on  viendroit  à découvrir  ensuite  q.ic 
le  chien  n’étoit  qu’en  colère  , les  précautions  recommandées  seroient  encore  très- 
bonnes  , parce  que  la  silive  d'un  animal  en  colère  , introduite  dans  la  niasse  du 
sang  , peut  causer  les  plus  grands  maux. 

signes  par  lesquels  on  peut  conuoilre  qu’un  chien  est  enragé,  doivent  être 
connus  de  tout  le  monde.  Le  chien  menacé  de  la  rage  est  abattu  ; il  ne  mange 
point,  il  ne  boit  point,  il  est  comme  aveugle  , il  va  se  heurter  contre  la  muraille, 
il -a  la  quelle  entre  les  j-mbes,  il  ne  reconnolt  point  son  maître,  il  u’abboic  plus, 
il  court  après  les  autres  animaux,  une  humeur  jaunâtre  sort  de  sa  gueule  en  petite 
quantiié.  La  maladie  d*>veuant  plus  considérable  , non-seulement  il  ne  reconuoit 
pas  son  maître,  mais  il  veut  le  mordre;  il  chancèle  , il  tombe  et  &e  relève  ensuite; 
il  voudror  Aboyer  , mais  il  ne  le  peut  ; il  découle  de  sa  gueule  une  b ve  visqueuse. 
Enfin  il  entre  en  furie  par  U présence  de  quelque  liquide;  à ces  derniers  (rails,  on 
ne  pourra  plus  méconnoitrc  qu’il  est  enragé  , et  on  le  tuera  sans  différer.  On  fera 
bim  même  de  ne  point  attendre  si  long-temps,  et  de  s’en  défaire  des  que  les  pre- 
miers signes  se  manifesteront. 

On  usera  des  meutes  précautions  quand  on  aura  été  mordu  par  quelques  autres 
animaux. 


Fin  de  la  sixième  Partie . 
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CHAPITRE  PREMIER. 

La  Cuisine . 

Xj  A cuisine  est  le  lieu  où  l’on  prépare  les  viandes  ; il  faut  qu’elle  soit  bien  bâtie , 
que  la  cheminée  en  soit  grande  , afin  d’y  pouvoir  contenir  les  ustensiles  dont  on 
se  sert  pour  apprêter  les  alimens  : elle  doit  être  garnie  de  gros  chenets  avec  crampons 
pour  soutenir  les  broches.  Il  y aura  des  crémaillères  proportionnés  à la  grandeur  de 
la  cuisine  : elle  sera  garnie  d’un  potager  où  il  y aura  plusieurs  fourneaux  de  dif- 
férentes grandeurs  pour  faire  les  ragoûts  , d'une  forte  table  , et  de  toutes  les  chose* 
nécessaires,  avec  une  lavanderie  et  une  décharge  de  cuisine  à côté. 

Ce  dernier  livre  est  divisé  en  quatre  chapitres  , le  premier  contient  la  manière  d'ap- 
prêter le  gras  et  le  maigre  : le  second  traite  des  verjus  et  vinaigres  ; le  troisième  de  la 
pâtisserie;  et  le  quatrième  les  confitures  et  les  liqueurs.  On  y a suivi  l’ordre  alpha- 
bétique , afin  qu’on  puisse  plus  aisément  trouver  ce  dont  on  aura  besoin* 

De  la  Cuisine  par  ordre  alphabétique . 

Agneau  (Issues  d*  ).  Coupées  par  morceaux,  blanchies  un  moment  à l’eau 
bouillante  , on  les  fait  cuire  à petit  feu  dans  du  bouillon  , avec  un  jtcu  de  beurre  > 
sel  et  poivre.  La  sauce  se  fait  avec  trois  jaunes  d’oeufs  délayés  avec  un  peu  d» 
lait  ; lorsque  la  sauce  a été  liée  sur  le  feu  , on  y met  un  peu  de  verjus.  iOn  dresse 
la  tête,  la  cervelle  découverte,  le  reste  de  l’issue  autour,  et  la  sauce  sur  le  tout. 

Agneau  (Quartiers  d*).  Celui  de  devant  est  plus  délicat  que  celui  de  derrière} 
l’un  et  l’autre  se  servent  rôtis.  On  les  sert  aussi  en  fricandeau  glacé  , en  fric  an.- 
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deau  avec  un  ragoût  d'épinars.  On  Us  déguise , après  avoir  été  servis , en  rôt  9 
en  filets , en  blanquette , en  filets  à la  béchamel. 

Agneau  ( Tête  d3)y  appelée  braise  blanche.  Prendre  deux  têtes  avec  leurs  col- 
lets ; ôter  les  m&choires  et  le  museau  ; les  faire  blar^pKir  dans  une  marmite  avec 
du  bouillon  , demi-setier  de  vin  blanc,  moitié  d'un  citron  coupé  par  tranches  9 
la  peau  ôtée  , ou  du  verjus  en  grains,  si  c'est  la  saison,  bouquet  de  fines  herbes, 
racines  2 les  couvrir  de  bardes  de  lard;  et  après  la  cuisson,  servir  avec  une  sauce 
piquante. 

Alose  au  court - bouillon.  On  la  fait  cuire  dans  le  vin  rouge  ou  blanc,  avec 
un  peu  de  vinaigre,  sel  , poivre,  laurier,  oignons  piqués  de  girofle,  avec  du  citron 
vert  et  beurre  bien  frais.  On  la  sert  à sec  sur  une  serviette  pour  entremets.  Cuito 
À moitié  dans  le  même  court-bouillon  , rôtie  sur  le  gril  et  mitonnée  ensuite  dans 
du  beurre  roux , assaisonnée  avec  un  filet  de  vinaigre  et  persil  vert  ; et  elle  se 
sert  pour  entrée. 

Alose  rôtie  : s'écaille;  on  l'incise  légèrement,  on  la  frote  de  beurre  et  sel  y 
et  on  la  fait  rôtir  à petit  feu  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  de  belle  couleur.  On  peut 
la  servir  à l'oseille  cuite  avec  sel,  poivre,  bon  beurre  et  un  peu  de  persil  et  de 
cerfeuil.  On  la  sert  aussi  avec  un  ragoût  de  champignons , ou  avec  une  sauce 
faite  avec  beurre  frais,  ciboule,  persil  haché;  le  tout  passé  à la  casserole,  assai- 
sonné de  bon  goût.  On  fait  mitonner  l'alose  dans  cette  sauce  qu'on  lie  avec  le  foie 
délayé  , ou  bien  avec  un  peu  de  farine  frite,  si  l’on  veut  servir  le  foie  en  garniture. 

Alouette  en  salmi.  Prendre  les  débris  dos  alouettes  rôties  , en  ôter  les  tètes  , 
gésiers  et  tout  ce  qu'elles  ont  dans  le  corps  ; piler  le  tout  avec  les  rôties  dans 
un  mortier  : délayer  avec  de  bon  bouillon,  passer  ce  coulis  à l'étaminc,  et  l'assai- 
sonner de  sel,  gros  poivre,  avec  un  peu  de  rocambole  écrasée,  un  filet  de  ver- 
jus; mettre  dedans  les  alouettes  entières,  et  les  faire  chauffer  sans  bouillir.  Servir 
avec  des  croûtons  frits. 

Alouette  pour  rôti . On  écorche  la  tête  ; on  les  pique  ou  on  les  barde  : ou 
les  fait  rôtir,  et  on  met  dessous  des  rôties  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe. 

Aloyau  à la  braise  ou  en  ragoût.  Prendre  l'aloyau  où  il  y aura  le  plus  de 
filet;  le  dégraisser  et  le  piquer  de  gros  lard.  Le  bien  assaisonner  de  fines  épices, 
fines  herbes,  persil  et  ciboules  hachées,  avec  truffes  et  champignons;  le  mettre 
dans  une  marmite  de  sa  grandeur,  dont  le  fond  sera  garni  de  bardes  de  lard  et 
de  tranches  de  boeuf  inaigre,  épaisses  d'un  doigt  et  battues,  assaisonnées  de  fuies 
épices,  fines  herbes,  oignons,  carottes,  citron,  laurier,  poivre  et  sel.  Ficeler 
l’aloyau,  et  mettre  le  filet  en  dessous.  Garnir  par -dessus  comme  par-dessous,  et 
fermer  la  marmite  qu'on  a garnie  de  pâte  tout  autour;  le  servir  après  qu'il  aura 
été  égoutté,  sous  un  ragoût  de  ris  de  veau,  foies  gras,  crêtes,  champignons, 
truffes,  mousserons,  pointes  d'asperges  et  culs  d'artichauts;  passer  au  lard  fondu 
et  mouiller  d'un  bon  jus,  que  l'on  lie  ensuite  avec  coulis  de  veau  et  de  jatnhan. 

Aloyau  rôti.  Il  doit  être  mangé  un  peu  rouge  ; il  n’en  est  que  plus  tendre  et 
de  meilleur  goût.  Pour  ceux  qui  l'aiment  plus  cuit,  ou  le  coupc  par  tranches  et 
l’on  fait  une  sauce  avec  un  peu  d'eau,  sel,  poivre,  vinaigre  et  ciboules  hachées, 
ou  arec  trois  ou  quatre  anchois  hachés,  avec  sel,  poivre,  jus  de  boeuf  et  quelque» 
Câpres.  On  sert  cette  sauce  chaude. 

Aloyau  farci.  L'aloyau  étant  presque  cuit  à la  broche  , on  prend  la  chair  du 
milieu  qu’on  hache  bien  menue  avec  du  lard  , moelle  de  boeuf , fines  herbes  et 
bonnes  garnitures,  et  bon  assaisonnement;  ensuite  on  en  farcit  l’aloyau  entre  la 
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peau  et  »'  .>.»  j et  o”.  le  recoud  proprement,  île  peur  quu  la  chair  ne  tombe  dan| 
la  lèchefrite  en  fulirvant  Je  cuire  : cuit  A propos  iL  servi  sur  la  table,  on  ôte 
les  peaux  pour  avoir  la  Lb  rlé  Je  le  manger  avec  une  fouucheite  ou  cuiller. 

Le  j'is  de  boeuf  se  fait  Je  çctlo  tnani  re.  Ou  prend  un  morceau  de  boeuf  de 
cimier  , qu’on  coupe  par  tranches  et  on  le  jette  dans  une  terrine  qu'on,  couvre 
bit n do  suu  couvercle,  puis  on  mit  de  la  pAture  autour,  eu  soile  qu’il  n’y  ait 
[joint  d’air  du  tout;  on  le  inet  sur  un  p tic  feu  et  on  le  lusse  suer  pendant  (leux 
heures;  ensuite  on  tire  le  jus  et  ou  »'eu  sert  dans  le  besoin. 

Anchois , petit  poisson  de  mer  qu'ou  fnt  confire  au  sel  dans  des  barils,  après 
l*,ii  avoir  ôté  la  tête  et  les  tntrailles;  il  entre  dans  plusieurs  sauces  et  salades. 
Pour  les  mettre  en  sa  la  Je  , il  faut  les  laver  dans  du  \in,  les  couper  par  fi  ets  ; 
ou  les  sert  ordinairement  avec  le  jeune  cerfeuil  et  la  petite  Ida  ne.  Il  faut  le  choisir 
non vran,  d’une  chair  fi  rme  et  rougeAtro.  On  eu  lait  des  coulis  pour  plusicur  nauu  s, 
et  ragoûts  gras  et  maigres.  ÿ 

Andouilles  de  cochon.  Prendre  des  gros  boyaux  de  cochon,  et  en  ùl*r  le  gros 
bout,  les  taire  tremper  un  jour  ou  deux,  ensuite  les  tirer  et  les  bien  laver,  les 
faire  blanchir  a l'eau  chaude  avec  un  peu  d • sel  et  quelques  tranches  d'oignons 
et  de  citrons;  après  qu’ils  seront  blanchis,  les  jeter  dans  de  l’eau  fraîche,  l«*s 
mettre  s ir  une  table  et  les  fendre  en  plusieurs  bandes  ; on  les  coupe  de  U lon- 
gueur qu'on  souhaite;  on  prend  du  ventre  de  cochon  et  on  en  ôte  le  gras;  on 
coupe  cette  viande  en  rgeos  lardons  de  la  même  longueur  di*  audomll^s,  et  ou 
les  forme  ainsi  avec  moitié  d’un  et  d'autre  , les  assaisonnant  comme  il  faut  , puis 
on  prend  les  chemises,  on  les.  nettoie  bien  et  on  les  fait  aussi  tremper  quelque 
temps  dans  du  vin  blanc  pour  en  ôter  le  mauvais  goût  ; on  les  coupe  de  la  lon- 
gueur des  andouilles,  ou  ficelle  les  bouts  du  chaque  andouille,  et  on  les  passe 
proprement  dans  la  chemise  pour  les  en  revêtir  et  les  lier.  Quaud  on  a fait  les 
andouilles,  il  faut  les  empoter  dans  une  marmite  avec  de  l'eau,  des  tranches 
d'oignons , un  oignon  piqué  d>;  clou  de  girolle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  panne  de  cochon,  et  les  faire  cuire  doucement  en  les  écumant  bien,  y jetant, 
après  qu’on  les  a écumées  , une  pinte  de  lait;  on  les  laisse  refroidir  dans  le  tm'iuo 
bouillon,  et  on  les  tire  ensuite,  prenant  garde  de  les  rompre;  on  les  fait  griller 
sur  du  papier  et  on  les  sert  tout  d’un  temps. 

Andouilles  de  veau.  Avoir  des  boyaux  de  veau  un  peu  gros , les  laver  bien 
proprement,  les  couper  de  la  longueur  dont  on  veut  faire  les  andouilles,  et  ficeler 
mi  des  bouts  : prendre  du  Urd  blanchi,  de  la  tétine  de  veau  hlinchie,  de  la 
fraise  de  veau  de  même;  couper  le  tout  par  petits  dés  ou  rouelles;  les  mettre  dans 
um'  casserole  et  les  assaisonner  d'épices  fiues  battues  et  une  feuille  de  laurier;  il 
y faut  du  sel,  du  poivre,  un  peu  d'échalottes  hachées,  et  y ajouter  environ  un 
demi-set ier  de  bonne  crème  de  lait  ; on  passe  le  tout  ensemble  sur  le  fourneau  , 
et  on  tire  après  la  casserole  en  arrière,  on  y jette  quatre  ou  cinq  jaunes  d’oeufs 
et  un  peu  de  uiic  de  pain  : le  tout  étant  bien  lié  , on  en  forme  chaudement  les 
andouilles  avec  un  eotonnoir,  et  on  les  ficelle,  après  quoi  on  les  fait  blanchir 
dans  l’eau  , et  on  les  emporte  de  la  même  manière  que  celles  de  cochon.  On  les 
fait  cuire  de  même;  il  les  faut  aussi  laisser  refroidir  dans  leur  bouillon.  Pour  les 
servir,  on  les  trempe  dans  un  peu  de  beurre  fondu,  on  les  panne,  on  les  fait 
griller  A petit  feu , et  on  sert  chaudement.  Les  andouilles  do  veau  se  peuvent 
fiire  en  été  quand  la  saison  du  cochon  est  passée;  elles  sont  plus  délicates. 

Andouilles  et  cervelets  de  poisdon.  Prendre  chair  d’anguille , de  fauche , de 
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carpe  et  de  brochet  ; bien  hacher  toutes  ces  chairs  ensemble  avec  persil  et  cibou- 
lettes, les  assaisonner  de  poivre  , sel,  clou,  muscade*,  y joindre  du  basilic,  graisse 
d'anguille  et  beurre  frais,  ce  qu’il  en  faut;  piler  ensuite  les  ossercens  de  carpe, 
de  brochet , d'anguille  et  de  tanche  dans  un  mortier , et  y ajouter  du  vin  rouge 
ce  qu’il  en  faut;  le  passer  à l'étamine  et  rn  arroser  le  hachis,  duquel  on  remplit 
des  peaux  d’anguilles;  étant  emplit  s,  on  les  ficelle  de  la  longueur  qu’on  veut  pat 
les  deux  bouts;  ensuite  on  les  lait  mariner  vingt -quatre  heures  dmis  du  sol  et 
de  la  lie  de  bon  vin;  les  ayant  retirées,  on  les  met  autant  à la  grosse  fumée 
de  la  cheminée,  ou  tel  temps  qu’on  veut,  pourvu  que  le  sel  et  les  épices  ne  soient 
point  épargnés;  et  lorsqu’on  en  n besoin,  on  les  fait  cuire  dans  du  vin  blinc 
avec  fines  herbes , ou  dans  deux  tiers  d’eau  et  un  tiers  de  lie  , aussi  avec  de  fines 
herbes  ; on  les  sert  froides  pour  entremets. 

Anguille  à la  matelotte.  On  la  coupe  par  tronçons  qu'on  passe  tu  roux  avec 
un  peu  de  fatine  , un  pou  de  bouillon  «le  poisson,  ou  purée  claire,  champignons, 
fines  herbes  , ciboules  et  persil  hachés , sel  et  poivre.  On  laisse  bouillir  le  tout  J 
à la  moitié  de  la  cuisson,  on  y ratt  un  verre  de  vin;  après  quelques  bouillons, 
on  la  retire. 

Anguille  en  fricassée  de  poulets.  La  couper  pir  tronçon*,  les  mettre  dans  une 
casserole  avec  beurre  fin  , fines  herbes  , champignons  , les  passer  sur  le  feu  arec 
une  pincée  de  farine,  et  mouiller  de  bouillon  et  vin  blanc.  Le  ragoAt  cuit,  faire 
une  liaison  de  jaunes  d’oeufs  et  de  crème* 

Anguille  sur  le  gril.  On  la  eo»q>e  par  tronçons  que  l'on  incise  et  qu'on  fait 
mariner  quelque  temps  dans  du  beurre  fondu  avec  fines  herbes , poivre  , sel , 
ciboules.  On  fait  chauffer  un  peu  ces  tronçons;  on  les  panne,  et  on  les  fait  griller 
à petit  feu,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  de  belle  couleur.  L’anguille  ainsi  cuite  se  met 
à la  sauce  robert , à la  sauce  verte  , k la  sauce  rousse , à la  sauce  au  beurre  blanc. 

Anguilles  farcies . Laver  proprement  la  chair  des  anguilles,  et  la  piler  dans  un 
mortier  , y mettre  de  la  crème  , de  in  mie  de  pain  avec  un  peu  de  persil  et  ciboule, 
champignons  et  truffes:  le  hachis  étant  bien  assaisonné  en  farcir  les  arrêtes  bien 
proprement,  les  bien  panner  de  mie  de  pain  , puis  les  faire  cuire  au  four  dans  une 
tourtière  , qu’elles  soient  de  l>elle  couleur  et  les  servir  chaudement* 

Artichauts  à Vespagnole.  Les  couper  comme  si  o»  vouloit  les  faire  frire  ; les 
faire  cuire  avec  huile,  persil,  ciboule  et  champignons,  pointe  d’ail,  le  tout  haché 
menu  : les  tremper  de  bouillon  : dégraisser  ensuite  ; mettre  un  peu  de  jus;  lier  la1 
sauce  avec  un  coulis  , et  servir  avec  du  jus  de  citron. 

Artichauts  à l'étouff-ide.  Parer  les  artichauts  à l’ordinaire  : foncer  une  casserole 
d • bandes  de  lard;  assaisonner  de  sel,  poivre  et  bouquet  ; arranger  les  artichauts; 
mouiller  de  bouillon  , et  assaisonner  dessus  comme  dessous  : faire  cuire  ainsi  à la 
braise  , feu  dessus  et  dissous  lies  feuilles  doivent  être  rissolées.  Oter  le  foin,  Cf 
les  servir  avec  une  essence  de  jambon  et  un  filet  de  vinaigre. 

Artichauts  Jarcis.  Les  parer;. ôter  le  foin  , sans  les  rompre  , et  les  faire  blanchir  , 
t*t  les  bien  égoutter;  les  remplir  d’une  bonne  farce  grasse  ou  maigre  ; faire  cuire 
à la  braisa  ; assaisonner  comine  les  ailichauts  à l’étouffade.  Faire  cuire  à petit  leu  ; 
étant  cuits,  les  égoutter  de  leur  graisse,  et  les  servir  avec  une  essence,  ou  en 
maigre  avec  un  coulis. 

Artichauts  frits  Les  couper  par  morceaux  ; 6ter  le  foin  , et  les  manier  dans  une 
caaserole  -avec  un  peu  de  farine  , deux  oeufs  entiers,  filet  de  vinaigre  , sel  et  poivre  ; 
et  les  iaire  frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  de  belle  couleur.  D’autres  , après  leur  avoir* 
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fuît  jeter  quelques  bouillons  dans  l’eau  chaude  , les  font  mariner  dans  le  vinaigre 
avec  «el  et  poivre,  les  saupoudrent  de  farine,  et  les*  font  frire  à l’ordinaire.  On 
les  sert  garnis  de  persil  frit. 

Artichauts  ( Manière  de  conserver  les  ).  Oter  toutes  les  feuilles  et  le  foin  avec 
un  couteau  , et  ne  laisser  du  foin  que  ce  qui  est  bon  à manger.  A mesure  qu’ils 
sont  parés  9 les  jeter  d.ms  l’eau  fraîche,  afin  qu’ils  ne  noircissent  pas.  Les  bien 
fariner , les  ranger  sur  une  claie  , et  les  faire  sécher  au  four.  Quand  on  veut  s’en 
aerxir  , il  faut  les  laisser  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  , ou  bien  mettre  devant 
le  feu  un  pot  plein  d’eau,  et  quand  elle  est  prête  à bouillir  y jeter  la  quantité 
d’artichauts  dont  on  a besoin  , avec  gros  comine  le  pouce  de  beurre  frais  roulé 
dans  la  farine  ; cala  les  fait  blanchir.  On  laisse  le  pot  auprès  du  feu  sans  le  faire 
bouillir  , mais  de  façon  qu’il  s’entretienne  seulement  chaud  ; les  artichauts  revien- 
dront comme  dans  leur  maturité.  D’autres,  après  les  avoir  parés  comme  ci-dessus, 
les  font  égouiter  sur  des  claies  et  sécher  au  soleil  ou  à la  chaleur  modérée  du 
four,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  6ecs  comme  du  bois  , et  les  font  revenir,  en  les  laissant 
tremper  vingt  quatre  heures  , ou  pins  , dans  l’eau  tiède  lorsqu'ils  veulent  s’en  servir. 
On  les  conserve  encore  , en  les  faisant  confire  dans  une  saumure  de  deux  parties 
d’eau  et  une  de  vinaigre  , dans  laquelle  on  fait  fondre  une  livre  de  sel  pour  trois 
pintes  de  saumure;  on  laisse  reposer,  et  l’on  tire  à clair.  On  prend  des  artichauts 
les  plus  tendres  et  les  moins  filandreux  , on  les  arrange  comme  ci-dessus.  On  les  fait 
cuire  à l'eau  bouillante  ; on  les  tire  ensuite  , et  on  les  met  à l’eau  fraîche.  Quand 
ils  sont  refroidis,  on  les  laisse  égoutter;  on  les  essuie;  on  les  met  en  pot,  la  saumure 
par-dessus  , et  sur  la  saumure  , de  l'huile  et  du  beurre  fondu.  On  place  les  pots 
dans  un  endroit  qui  ne  soit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid,  mais  sec;  et  on  n’ouvre 
les  pots  que  quand  on  veut  s’en  servir.  Avant  d’employer  les  artichauts  , on  les 
met  dessaler  à l’eau  fraîche. 

Asperges  an  beurre  blanc . Les  faire  cuire  en  bétons , et  les  égontter  ; leur  faire 
une  sauce  avec  beurre  fin , sel  , vinaigre , muscade , et  poivre  blanc , la  remuant 
toujours  y pour  qu’elle  ne  tourne  pas.  Servir  cette  sauce  sur  les  asperges  ou  sépa- 
rément. 

Asperges  au  jus.  Rompues  par  morceaux,  on  les  graisse  avec  lard  fondu,  persil 
et  cerfeuil  hachés  menu  , sel , poivre  blanc  et  muscade  , on  fait  mitonner  le  tout 
à petit  feu  dans  du  bouillon  gras.  On  les  dégraisse,  et  on  les  sert  avec  du  jus  de 
mouton  et  jus  d’un  citron  chaudement.  Tout  le  inonde  connoit  les  asperges  au 
beurre  blanc  et  en  salade  ; on  n’en  parlera  pas. 

Asperges  conjitcs.  Pour  les  conserver,  on  en  ôte  le  dur,  on  les  fait  bouillir  un 
bouillon  avec  eau,  sel  et  beurre,  puis  on  les  piet  dans  l’eau  fraîche,  et  on  les 
en  retire  pour  les  laisser  égoutter  : étant  froides  on  les  met  dans  un  pot  tout  du 
leur  longueur,  avec  sel  , clous  entiers,  citron  vert  , moitié  eau  et  moitié  vinaigre; 
on  les  couvre  de  beurre  fondu  , mettant  un  linge  entre  deux  , et  on  les  tient  dans 
un  lieu  tempéré.  Quand  on  veut  s’en  servir,  on  les  fait  cuire  comme  les  autres. 

Asperges  en  petits  pois  : se  coupent  par  morceaux  de  leur  grosseur.  Blanchis  et 
égouttés,  on  les  passe  à U casserole  avec  beurre,  persil  et  ciboules.  Lorsqu'elles 
sont  cuites,  et  que  la  sauce  est  presque  tarie,  on  y met  un  peu  de  sucre  et  sel 
fin  ; on  délaye  deux  jaunes  d’oeufs  avec  de  la  crème,  et  on  lie  la  sauce. 

Barbeau  au  court  bouillon  , ou  au  bleu.  S’il  est  de  bonne  grosseur,  le  vider  sans 
l’écailler  , le  mettre  dans  un  blanc  ; jeter  dessus  du  vinaigre  bouillant  avec  sel  et 
poivre.  Faire  bouillir  dans  un  chaudron  ou  poissonnière  , du  vin  , du  verjus  avec  sel 
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Il  poivre , doux,  muscade,  oignons  et  laurier  Quand  le  tout  bouillera  à gtos  bouil- 
lon , y mettre  le  barbeau,  et  l’y  laisser  jusqu’à  ce  que  le  bouillon  soit  suffisamment 
réduit;  le  dresser  à sec  sur  une  serviette  garni  de  persil  vert,  ou  de  cresson  ; mais 
l’écailler  promptement. 

Barbeau  à Pétuvée.  Habiller  proprement  les  barbeaux  , les  mettre  dans  une  casse- 
role , et  les  faire  cuire  avec  vin,  sel,  poivre,  fines  herbes,  un  peu  d’eau  et  bon 
beurre  frais,  les  laisser  bouillir  jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit  courte,  et  pour  liaison 
v mettre  un  peu  de  farine,  et  les  servir  chaudement.  Il  y en  a qui  les  font  cuire 
comme  ci-dessus,  mais  ils  n’y  mettent  point  de  beurre;  et  lorsqu'ils  sont  cuits , 
ils  les  dressent  au  seedans  un  plat,  et  versent  par  dessusun  ragoût  de  champignons  , 
trirffes  , morilles,  culs  d’artichauts  , assaisonné  de  sel , poivre , beurre  frais  et  bouillon 
de  poisson. 

barbotte  en.  casserole  : préparées  rom  me  ci-dessous.  Passer  le  foie  à la  casserole 
avec  beurre  roux;  mettre  ensuite  dans  ce  roux,  pour  frire;  cela  fait,  mettre  les 
barbottes  avec  vin  blanc,  set,  poivre,  bouquet  de  fines  herbes,  un  peu  de  citron 
vert,  et  champignons.  Le  tout  cuit , garnir  des  mêmes  champignons,  et  mettre  le 
jus  d’un  citron. 

Barbotte  en  ragoût  Les  habille*,  fariner,  et  faire  frire;  les  mettre  ensuite  dans 
la  casserole  avec  beurre  roux  , anrhoix  fendus,  passé*  ensemble  , sel , paître , 
muscade,  câpres,  jus  d’orange,  ou  de  verjus  de  grain  Laisser  cuire  doucement; 
garnir  de  pcr*il  frit,  et  citrons  par  tranches.  Servir  pour  entrée  , comme  tout  poisson 
Ci;  ragoût. 

Barbue  au  court  •bouillon.  Faire  fondre  la  quantité  convenable  de  sel  dans  l’eau  ; 
passer  par  un  linge  , pour  ôter  la  crasse;  placer  la  barbue  dans  la  casserole  ; verser 
la  suimure  avec  suffisante  quantité  d’eau,  pour  qu’elle  baigne , avec  doux  , laurier, 
oignons,  poivre  blanc;  faire  cuir»  Quand  elle  sera  cuite,  la  mettre  mitonner  sur 
cendres  chaudes,  et  ajouter  au  court  bouillon  une  pinte  de  lait;  servir  ensuite  à sec 
sur  une  serviette,  avec  garniture  de  persil  vert.  Les  turbots,  sole»,  carrelets, 
caillttuux  , limandes  se  serviront  de  même  ,*  mais  il  faut  avoir  soin  de  ne  pas  lea 
faire  beaucoup  cuire. 

Bécasse  à la  Provençale.  Retrousser  proprement,  et  faire  rôtir  avec  une  barde 
de  lard  sur  l’estomac,  F ire  un  ragoût  avec  foies  gras,  ris  de  veau , persil  et  ciboules 
hachés  , sel,  poivre,  passer  à la  casserole  avec  lard  et  farine,  un  verve  de  bon  vin  , 
câpres  et  un  anchoix  hachés,  olives  désossées,  bouquet  de  fines  herbes,  et  coulis 
de  boeuf,  pour  liaison.  Dresser  les  bécasses,  le  ragoût  par-dessus,  et  servir  tavec  un 
jus  de  citron.  Les  chapons,  poulardes-,  poulets,  perdrix  et  dindons  peuvent  se  servir 
de  la  même  manière. 

Beccassina  en  ragoût  Les  fendre  sans  en  rien  ôter;  passer  à la  poêle  au  lard, 
ou  beurre  roux,  sel,  poivre,  ciboules  et  bouquet  de  persil,  bouillon,  un  vc rie 
de  vin.  Faire  cuire;  mettre  delà  rapurc  de  croûtes  de  pain,  et  servir  avec  un  jus 
de  citron. 

Betterave : on  doit  choisir  ses  racines  grosses,  bien  nourries,  tendres,  et  J’uus 
saveur  douce  et  agréable.  On  fait  cuire  cette  racine  dans  l’eau  , au  four , ou  sous  la 
cendre  Quand  on  la  fait  cuire  dans  l’eau  , on  les  met  dans  un  chaudron  , avec  deux 
doigts  d’épaisseur  de  son  dessus  , avec  un  couvercle  j si*  au  chaudron  pour  le  con- 
tenir, afin  que  les  betteraves  ne  perdent  pus  leur  goût,  en  empèihunt  ainsi  l’éva- 
poration de  la  fumée.  On  en  ôte  la  peau,  et  on  la  mange,  ou,  frite  ou  fucassée  , 
ou  en  salade. 
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Bickemrôtie.  Onia  fut  préalablement  mariner,  aprét  l’avoir  piquée  de  menu  lard 
On  l'arrose  dans  U cuisson;  on  It  sert  avec  un  bon  coulis  et  des  câpres  mêlées  diu» 
ton  pis,  on  la  fait  mitonner  dans  cette  sauce.  . 

Blanc-manger  : prendre  quatre  pintes  de  lait,  les  blancs  d’un  chapon  bouilli  , deux 
ornes  d'amandes  douces  blanchies,  battre  le  tout  ensemble,  exprimer  fortement  le 
tout,  faire  bouillir  l'extrait  avec  trois  onces  de  farine  de  rix.  Lorsque  ce  mélange 
commence  k se  coaguler,  y mettre  une  demi-livre  de  sucre  blanc,  dix  cuillerées 
«Tes a rose  , et  bien  mêler  le  tout. 

B ln ne -manger.  ( Attire  ) Prendre  la  vianJ  blanche  d’un  chapon  et  celle  de  deux 
perdrix  rôties  , quatre  onces  de  mie  de  pain  très- blanc  , broyer  le  tout  , et  en  y versant 
du  bouillon,  former  une  pâte  qu’on  fait  bouillir  durant  deux  heures,  dans  une  suffi- 
sante quantité  de  bouillon  et  en  consistance  de  crème  , passer  par  un  tamis  fiu. 

Boeuf  d la  mode.  Prendre  une  pièce  de  tranche , la  battre , et  la  piquer  de  gros 
lard;  assa,  sonner  comme  dessous.  Mettre  dans  uue  terrine  a%ec  sel  , poivre  , laurier  , 
citron  vert;  bien  fermer  la  terrine,  et  l'étau  per.  Faire  cuire  à un  feu  lent;  lorsqu’il 
a rendu  son  jus,  ajouter  un  verre  de  vin  , faire  bouillir  , lorsqu’il  est  à peu  près  tari  , 
tirer  et  servir  avec  du  jus  de  citron. 

Entrée  d’une  pièce  de  boeuf.  Prendre  un  morceau  de  derrière  de  cimier  , le  larJf’r 
de  jambon  et  de  lard  bien  assaisonné  de  poivre,  sel,  coriandre,  cannelle,  girolle 
et  muscade  battus  , persil , oignon  , rocambole  , le  tout  bien  raclé  ensemble;  en  faire 
entrer  autant  qn’ou  peut  dans  le  lard  , et  le  larder  dessus  et  dessous.  L’assaisonner 
encore  de  tous  les  ingrédiens  , et  le  mettre  dans  une  casserole  pour  le  faire  un  peu 
mariner  avec  oignons  , persil , rocamuole  , basilic,  thym,  verjus,  tranches  de  citron 
et  un  peu  de  bouillon  ; il  faut  l’y  laisser  deux  heures,  et  le  faire  cuire  dès  le  soir  pour 
h*  lendemain.  Le  mettre  dans  une  serviette  avec;  des  bardes  de  lard  , et  serrer  bien 
U serviette  , afin  qu’il  n’y  entre  point  de  graisse.  Choisir  une  marmite  propor- 
tionnée, mette  une  assiette  de  terre  au  fond  , de  peur  que  la  serviette  ne  brûle  ; ou 
la  viande;  et  pour  assaisonnement  , y mettre  de  la  panne  de  porc  ou  graisse  de 
boeuf  bien  fraîche,  environ  trois  livres,  suivant  la  grosseurde  la  pièce  de  boeuf  , 
y ajouter  du  verjus,  du  vin  blanc,  cannelle,  poivre  long,  tranches  de  citron, 
muscade,  oignon,  persil,  laurier,  du  sel  ce  qu'il  en  faut,  du  basilic  entier,  de  la 
coriandre  entière;  le  tout  étant  dans  la  niarmitte,  la  couvrir,  et  la  laisser  cuire 
doucement.  Quand  lu  pièce  de  boeuf  est  cuite,  la  laisser  refroidir  dans  sa  graisse  ; 
étant  froide,  la  coup»  r en  tranches  minces  , et  la  servir. 

Boeuf  rouU-  Couper  de  bonnes  tranches  de  boeuf,  et  let  bien  aplatir  sur  la  table, 
avec  le  cou  prêt.  Faire  ù part  mie  f.rce  de  chair  de  chapon,  d’un  ruorce  eu  de  cuisse 
de  veau,  du  lard  et  de  la  moelle  de  boeuf,  du  jambon  cuit,  du  persil  et  de  la 
ciboule  , quelques  ris  de  veau  , des  truffes  et  d?s  champignons  , le  tout  haché  et 
bien  assaisonné  de  line*  épices  et  fines  herbes.  On  y inet  encore  trois  ou  quatre 
jaunes  «i’ociifs  et  un  peu  de  crème  de  lait;  et  «près  que  la  farce  est  bien  hachée, 
on  la  nu  l sur  les  tranches  de  boeuf  que  Tou  roule  pro  renient , en  sorte  qu’elles 
soient  bien  fermes  et  d’une  belle  grosseur;  on  les  met  dans  une  marmite  avec  des 
bardes  dessus  et  dessous,  un  peu  de  saindoux  , sel  et  poivre,  citron  vert,  laurier , 
clou*  de  girofle,  et  fines  herbes;  on  couvre  bien  U marmite,  et  les  laisse  cuire 
doucement  , feu  dessus  et  dessous.  Les  tranches  étant  cuites  , on  les  tire  et  on  en 
égoutte  la  graisse;  on  les  coype  en  deux,  de  longueur,  et  on  les  dresse  dans  un 
r1*1  c<^1*  onl  coupéea , et  on  Us  sert  seules  avec  un  ragoût  de  ri* 

de  veau  tt  de  champignons  , ou  de  coulis. 
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T oeuf  de  poitrine  en  ragoût  La  faire  cuire  dans  une  marmite  , et  quand  elle  ett 
à demi-cuite  , U tirer,  la  laisser  refroidir;  ensuite  la  larder  de  gros  lard  assai- 
sonné <le  sel  et  poivre  , clôt»  pilé  et  muscade  : achever  de  la  faire  cuire  dans  une 
casserole  avec  bardes  de  lard  au  fond,  sel,  un  bouquet  de  fines  herbes,  un  peu 
de  'in  blanc,  citron  vert;  laurier  et  bouillon;  étant  cuite  4 propos,  tirer  la  pièce 
de*  viande  , la  mettre  dans  un  plat  , et  verser  par-dessus  un  ragoût  de  champignons , 
huîtres,  câpres  et  olives  désossées,  le  tout  bien  lié  , et  jus  de  citron  eu  servant. 

Boeuf  d la  vinaigrette.  Prendre  une  tranche  de  boeuf,  la  bien  battre,  la  larder 
de  gros  lard  assaisonné,  la  faire  cuire  avec  eau- et  un  verre  de  vin  blanc,  assai- 
sonnée de  sel  , poivre,  clou,  laurier  et  un  bouquet  de  fines  herbes  : il  faut  qu’elle 
soit  de  haut  goût;  laisser  bien  consommer  le  bouillon,  et  étant  refroidie  dans  la 
même  pot,  la  servir  avec  tranches  de  citron  et  un  filet  de  vinaigra. 

Boucons.  Ilagoût  qui  se  fait  ainsi  : on  prend  de  petites  tranches  de  rouelle  de 
veau  1111  peu  longues  et  minces  , et  on  les  aplati  sur  une  table  ; ensuite  on  prend 
de  gros  lardons  de  lard  et  autant  de  jambon  cru;  on  les  range  en  travers  sur  les 
tranches , on  y met  un  lardon  de  lard  et  un  de  jambon  ; on  les  poudre  d’un  peu 
de  persil  et  de  ciboules  hachés  , et  ou  les  assaisonne  de  finps  épices  et  de  fines 
herbes.  Les  tranches  étant  garnies  de  ces  lardons  on  les  roule  proprement  et  on 
les  met  cuire  dans  une  marmite  à la  braise  : cuites,  on  en  égoutte  la  graisse,  on 
les  dresse  dans  uri  plat  , puis  on  les  sert  avec  un  ragoût  de  champignons  par-dessus. 

Boudin  blanc.  Prendre  blanc  de  volaille  rôtie,  selon  la  quantité  qu’on  veut  faire  , 
p mue  de  cochon  hachée  menu,  sel  , poivre,  et  un  peu  de  lait,  deux  ou  trois  blancs 
d’oeufs  fouettés  Avoir  des  boyaux  de  cochon  bien  nets  ; y mettre  le  hachis  entier  ; 
lier  chaque  bout  , «don  In  longueur  dont  on  les  veut  ; en  les  remplissant , piquer 
de  distance  à mitre,  pour  faire  passage  à l’air  dont  ils  se  remplissent  en  les  faisant; 
les  faire  blanchir  à l’eau  bouillante , tirer  et  laisser  refroidir.  Pour  les  cuire  , il 
faut  les  mettre  sur  le  gril  dans  du  papier  , à un  feu  doux  , et  graisser  un  peu  le 
papier  pour  cju’il  ne  brûle  pas. 

Boudin  noir.  Prendre  du  sang  de  cochon  sans  grumeaux,  y ajouter  un  peu  de  lait 
ou  crème,  du  bouillon  gras,  sel,  poivre,  persil,  ciboules,  toutes  sortes  de  fines 
herbes,  le  tout  haché  bien  menu;  mêler  le  tout  ensemble,  et  enremplir  des  boy  .ux 
de  porc  bien  nettoyés;  f.iire  cuire  les  boudins  à l’eau  bouillante,  et  les  piquer,  pour 
que  la  chaleur  ne  les  fasse  pas  crever.  Ils  seront  cuits  quand  il  ne  sortira  que  de 
la  graisse;  il  se  met  sur  le  gril,  et  se‘ sert  très-chaud.  Quelques  personnes  y ajoutent 
de  la  graisse  de  porc  coupée  par  petits  morceaux  , et  prétendent  que  le  boudin  n’en 

est  que  plus  délicat  lorsque  la  graisse  le  nourrit. 

Boudin  de  foie  rie  veau.  Hacher  un  foie  de  veau  et  le  piler  dans  un  mortier 
avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc,  dont  on  en  coupera  aussi  en  dez  ; assaisonner 

le  tout  de  sel  et  poivre  , thym  et  basilic  ; après  cela  l’entonner  dans  des  boyaux 

de  porc  ou  de  veau  ; étant  fait  , on  le  fera  cuire  dans  du  vin  blanc  , spI  et  laurier 
à petit  feu,  et  le  laisser  ensuite  refroidir  dans  le  bouillon  pour  le  gtiller  et  servir 
comme  les  autres. 

Bouillon  de  racines.  Faire  cuire  d’abord  deux  ou  trois  litrons  de  poids  verts 
secs,  les  écraser  et  les  mettre  dans  une  grande  marmite  d’environ  un  sceau  d*eau*; 
les  faire  rvbouillir  une  heure  et  demie;  laisser  reposer  et  refroidir.  Passer  la  purée 
claire  à l’étamine  , et  la  mettre  dans  une  marmite  de  moindre  volume.  Avoir  d^s 
carottes  , panais,  racines  de  persil  un  bon  bouquet,- une  douzaine  d’oignons;  assai- 
sonner de  sel,  bouquet  de  fines  herbes , oignon  piqué  de  girofle,  avre  un  paquet 
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^oseille  et  de  cerfeuil } joindre  à ce  mélange  deux  ou  trois  cuillerées  de  jus  d’oiguons 
Ce  bouillon  sert  A mitonner  toute  sorte  de  potages  de  légumes. 

Brochet  à la  broche.  Écailler  et  inciser  légèrement;  larder  de  moyens  lardons 
d’anguilles  assaisonnés  de  sel,  poivre,  muscade,  ciboules  -et  fines  herbes  hachées 
très -menu;  le  mettre  à la  broche  et  l’arroser  pendant  la  cuisson  de  vin  blanc  t 
vinaigre  et  jus  de  citron  vert;  faire  fondre  des  anchois  dans  la  sauce;  passer  le 
tout  à l'étamine  avec  un  peu  de  coulis;  ajouter  à cette  sauce  des  huîtres  qu'on  y 
fait  amortir  , avec  câpres,  poivre  blanc;  et  an  défaut  de  coulis,  lier  la  sauce  d’un 
petit  roux  de  farine. 

Brochet  à la  sauce  blanche.  Faire  cuire  dans  parties  égales  d’eau  et  de  vin  , avec 
sel,  poivre,  bouquet  de  fines  herbes.  Tirer  k sec*  faire  une  sauce  avec  beurre  blanc, 
liaison  de  foie  de  brochet,  mic  de  pain  mouillée  de  bouillon  de  poisson  , ou  purée 
claire;  faire  bouillir  le  tout,  passer  à l’étamine.  La  sauce  faite,  remettre  le  brochet 
fil îre  un  bouillon  ou  deux  dans  la  sauce;  servir  garai  de  persil  frit. 

Brochet  à l'étuvec.  Le  couper  par  tronçons,  faire  cuire  avec  trois  cuillerées  de 
coulis  maigre,  bouquet  de  persil,  ciboules,  thym,  laurier  ei  basilic,  girolle,  ail  , 
sel,  gros  poivre,  petits  oignons  bltnrs  cuits  k moitié,  champignons,  bon  beurre  , 
rdemi-bouteille  de  vin  de  Champagne  et  bon  bouillon,  à gr,  nd  feu.  Ajouter,  quand 
I est  cuit , des  anchois  hachés  et  des  câpres  fines;  servir  avec  des  croûtons  passés 
an  beurre. 

Brochet  au  court-bouillon . Jeter  sur  le  brochet  du  sol  fondu  dons  du  vinaigre 
bouillant;  Lire  bouillir  du  vin  blanc  , avêc  verjus,  sel  , poivre,  girolle,  laurier, 
oignon  et  citron  vert  ; quand  il  bouillira  , mettre  le  brochet  enveloppé  dans  une 
serviette  avec  finis  herbes,  oignons,  sel,  poivre,  girofle,  laurier,  citron,  et  un 
bon  morceau  de  beurre  dans  le  corps.  Servir  ensuite  à sec  sur  une  autre  serviette 
blanche  , avec  persil  pour  garniture. 

Cailles  d la  braise.  On  les  vide  et  retrousse  proprement  ; on  remplit  le  corps 
d’une  farce  faite  avec  blanc  de  chapon,  moelle  de  boeuf,  assaisonnée  de  sel  , 
poivre,  muscade  et  jaunes  d’oeufs  crus.  On  fonce  une  marmite  de  bardes  de  lard  f 
et  tranches  de  boeuf  battues;  on  arrange  les  cailles,  et  on  met  entre  elles  un  hachis 
de  jambon  cru,  sel*  poivre  et  bouquet  de  fines  herbes;  on  couvre  le  tout  de  bardes 
de  lard  et  tranches  de  boeuf;  on  couvre  U ai  a r mite,  et  l’on  fait  cuire  feu  dessus 
et  dessous. 

Cailles  au  gratin.  Plumer  vides,  et  faire  refaire  dans  la  graisse  six  ou  huit  cailles. 
Fonc  er  une  casserole  de  tranches  de  veau  et  de  jambon  ; mettre  dessus  les  cailles  t 
avec  du  persil,  ciboules,  champignons  hachés,  et  passer  au  lard  fondu.  Couvrir  le 
tout  de  hardes  de  lard,  et  faire  cuire  à petit  feu.  Retirer,  dégenisser  ls  sauce  , mouiller 
d’un  coulis  clair  , et  dégraisser  une  seconde  fois , si  besoin  est.  Dresser  les  cailles  , 
In  sauce  par-dessus.  Pour  faire  le  gratin  , prendre  deux  foi  ta  de  voluille  , hacher 
avec  persil  , ciboules  , champignons , sel,  poi  re  , lard  râpé  et  deux  jaunes  d’oeufs 
pour  lier  le  tout.  Etendre  cette  sauce  sur  le  plat  où  on  doit  servir  , et  laisser  attacher  sur 
un  petit  feu.  Lgoutter  la  graisse  , et  mettre  les  rail  Ils  sur  ce  gratin  avec  un  jus  de  citron. 

Canapé.  Faire  griller  des  tranches  de  pain,  les  couper  |var  filets.  Foncer  un  plat 
de  fromage  de  parmesan  , arranger  dessus  les  filets  de  pairt  roulés  dans  le  fromage  9 
et  laisser  quelque  espace  entre  eux,  laver  eusuile  des  anchois,  et  les  faire  dessaler 
dans  U lait  , les  arranger  ensuite  en  travers  sur  les  filets  de  pain;  arroser  d’huile 
fine,  et  couvrir  de  parmesan  râpé  , mettre  au  four  , jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  cuit  , 
et  de  belle  couleur. 
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Canard  à la  braise  aux  navets.  Piendre  un  canard  sauvage  ou  domestique  , le 
larder  de  gros  lard  assaisonné.  Foncer  une  marmilte  , comme  il  a été  dit  aux  articles 
braise  y y mettre  le  canard  recouvert  de&*j$  comme  dessous.  Couvrir  la  marmitte; 
faire  cuire  feu  dessus  et  dessous.  Pour  le  mettre  aux  navets  , couper  des  navels  en 
dés,  on  les  tourner  en  façon  d'olives  , les  passer  à la  casserole  au  sain-doux.  Quand 
ils  sont  de  belle  couleur,  les  égoutter  , les  faire  mitonner  ensuite  avec  un  bon  jus. 
Lier  avec  un  bon  coulis , égoutter  le  canard , le  servir  dans  un  plat , le  ragoût  de 
navets  par- dessu  J.  On  peut  encore,  en  évitant  les  frais  d’une  braise,  piquer  le 
canard,  le  fariner,  lui  fore  prendre  couleur  au  lard  fondu;  ensuite  on  le  met 
dans  la  marmitte  avec  un  petit  roux  , qu’on  mouill*»  de  bouillon  , de  deux  verres  de 
vin  blanrf  avec  sel,  poivre,  girofle,  oignons,  tranches  de  citron,  persil  et  iines 
herbes  ; on  le  sert  avec  tons  les  ragoûts  qu’on  emploie  pour  les  braises. 

Canard  aux  olives.  On  peur  le  faire  cuire  à la  braise  ou  a la  broche.  Passer  deux 
eu  trois  petits  champignons  à la  casserole  ; mouiller  de  bon  jus  , lier  d’un  coulis 
clair  de  veau  et  jambon.  Prendre  des  olives  , ôter  le  noyau  , le  jeter  à l’eau  bouil- 
lante , les  retirer  ensuite  , et  les  faire  égoutter,  mettre  dans  le  ragoût  préparé, 
leur  faire  faire  un  bouillon  dans  ledit  ragoût , qu’on  sert  sur  le  canard.  Les  sar- 
celles, poules  d’eau  et  autres  oiseaux  de  rivière,  poulardes,  poulets  , chapons,  per- 
drix aux  olives  , se  font  de  la  même  manière. 

Capilotade.  Sauce  qu’on  fait  à des  reste*  de  volailles  ou  pièces  de  rôti  dépecées. 
Mettre  du  beurre  dans  une  poêle,  avec  les  viandes  découpées  par  morceaux  , sel, 
écorce  d’orange  , poivre  et  nutres  épices,  ciboules  et  persil  hachés,  croûtes  de  pain, 
bouillon,  ou  eau,  câpres,  faire  cuire  le  tout  ensemble,  jusquW  ce  que  la  sauce 
soit  liée  ; et  sur  la  fin  , mettre  un  filet  de  vinaigre  ou  verjus  , et  râper  par  dessus  de 
la  muscade  avec  de  la  croûte  de  pain.  ' \ 

Cardes  d*  artichauts.  Les  bien  éplucher  de  leurs  filets  en  les  coupant  par  mor- 
ceaux , les  jeter  à mesure  dans  IVau  fraîche  pour  qu’elles  ne  noircissent  point; 
ensuite  faire  cuire  à l’eau  avec  un  morceau  de  pain:  étant  cuites  les  égoutter  et  les 
passer  à la  casserole  avec  un  jus  de  boeuf,  moelle  de  boeuf  hachée,  assaisonnée  de 
sel  , poivre  et  un  bouquet  de  fines  herbes,  laisser  mitonner  le  tout  ensemble,  et 
les  servir  chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  filet  de  verjus.  Si  oi»  les  veut  en 
maigre,  étant  cuites  à l’eau  , comme  on  vient  de  dire  , et  égou’tées,  f ire  une  sauce 
blanche  avec  beurre  frais  lié  d’un  peu  de  farine  qu’on  fait  fondre  ensemble  avec  sel , 
poivre  et  peu  de  vinaigre  : étant  prêtes  à servir  , y délayer  deux  jaunes  d’oeufs» 
Les  Cardons  df Espagne  s’accommodent  comme  les  cardes  d’artichauts. 

Cardes- pairies.  On  les  épluche  de  leurs  feuilles,  on  les  coupe  par  morceaux, 
on  les  lave  et  on  les  fait  cuire  à l’eau  , observant  de  mettre  , lorsq  u’on'les  fait 
cuire,  des  feuilles  par  dessus  pour  qu’elles  ne  noircissent  point;  quelques-uns  y 
mettent  un  morceau  de  mie  de  pain  ou  un  peu  do  farine  , et  gros  comme  une 
noix  de  beurre  : étant  cuites  , on  les  tire  et  on  les  met  égoutter.  On  fait  une 
sauce  de  cette  manière  ; on  délaye  bien  un  p<Mi  de  farine  dans  une  casserole 

avec  un  peu  de  vinaigre  et  de  IVan  , on  y met  du  sel,  du  poivre  et  de  1&  muscade 

rapèe:  on  tourne  toujours  cela  sur  le  feu  d’un  même  côté,  et  quand  cela  a bouilli 
un  peu  de  temps  , on  y délaye  un  jaune  d oeuf  avec  nu  morceau  «le  bon  beurre 
font  ensemble  : lorsque  le  beurre  est  fopdu  on  le  tire  du  feu  , on  dresse  le* 

cardes  proprement  dans  un  plat , on  verse  1a  sauce  de.ssiis , et  on  les  sert  alor» 

chaudement. 

Cardons  d* Espagne  (Jet).  Ils  s’apprêtent  de  U même  manière  en  maigre  ; mais  sa 
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cVst  en  gras  , on  les  fait  cuire  avec  du  bouillon  où  l’on  délaye  de  U farine,  on  y met 
♦lu  sel,  oignons,  bouquet  de  fines  berbes  ; tin  filet  d*1  verjus,  un  peu  de  beurre, 
puis  on  les  fait  bouillir  avec  la  silice  une  déni;- heure  dans  du  coulis  , ou  avec  un 
peu  de  bouillon. 

Carrottes  (potage  de).  Avoir  de  l’eau  bouillante,  ce  qu’il  en  faut  pour  faire  un 
grand  plat  dépotage,  demi-livre  de  beurre  frais  ; sel  et  demi-litron  de  pois  sens, 
trois  ou  quatre  carottes  épluchées  et  bien  nettes,  par  morceaux,  faire  cuire.  Une 
heure  avant  de  dresser  , mettre  Je  l'oseille,  du  cerfeuil,  de  la  chicorée  blanche, 
racine  de  persil,  ciboules  , oignons  , une  pincée  de  sarriette  , deux  ou  trois  clous  de 
girofle  , faire  mitonner  le  tout , et  dresser  le  potage. 

Ragoût  de  carottes.  Les  couper  et  les  tourner, , faire  cuire  un  quart  d’heure  à 
l’eau  bouillante,  et  ensuite  à la  casserole  dans  de  bon  bouillon,  un  verre  de  \in 
blanc,  bouquet  de  fines  hérités  et  sel.  Lier  la  sauce  avec  un  coulis,  et  servir  avec 
telle  viande  qu’on  veut. 

Carpes  à l'ctuejc.  Couper  les  carpes  en  tronçons,  garder  le  sang,  mettre  ces 
tronçons  dans  un  chaudron,  avec  du  vin  assaisonné  de  sel,  poivre,  girofle,  écorce 
d’orange,  oignons  , faire  bouillir  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  que  la  s rucc  commence  à 
tarir,  mettre  du  beurre  niiiiié  de  farine,  et  le  sang,  pour  lier  la  sauce  , ajouter 
un  filet  de  vinaigre. 

Carpe  au  court - bouillon.  Oter  les  ouïes  , vider  et  mettre  au  bleu  , comme  le 
brochet.  La  faire  cuire  ensuite  au  tin  blanc,  verjus,  vinaigre,  oignons  , laurier, 
s.  I , poivre  et  girofle.  Servir  à sec,  garnie  de  persil  vert. 

. Carpe  farcie . Fendre  une  b*  Ile  c.irpe  par  le  dos  , séparer  la  chair  sans  gâter  la  peau 
et  la  giosse  arrête  , faire  de  cette  chair  et  de  celle  d’anguille  , assaisonnées  de  sel , 
poivre,  beurre  frais,  fines  herbes  , champignons,  girolle,  muscade,  et  thym  et 
laitances  , un  hachis  bien  fin,  en  farcire  la  peau  , et  la  recouvrir  proprement,  mettre 
au  four  , avec  du  beurre  roux,  du  vin  blanc  et  purée  claire.  Etendre  par-dessus  du 
beurre  frais,  manié  de  farine  fine  et  persil  haché,  servir  garnie  de  laitances  et 
champignons  frits.  On  peui  encore  la  mettre  farcie , comme  dessus,  dan*  une  cas- 
serole, avec  beurre  frais,  bouillon  de  poisson,  ou  purée  claire  , farine  frite  et  assai- 
sonnement convenable  , et  servir  garnie  de  ce  qu’on  juge  de  plus  convenable. 

Carpe  rôtie  à la  broche.  Avoir  une  belle  carpe  laitée , l’habiller  , puis  y faire 
une  farce  avec  la  laite  , chair  d’anguille  , anchois,  champignons,  marona  , chapelure 
de  pain,  oignons  , oseille  , persil  et  thym:  assaisonner  le  tout  de  sel,  poivre  et 
clous  battus  , et  bon  beurre  frais  :1a  farce  étant  faite,  en  emplir  la  carpe  et  recou- 
vrir l’ouverture,  ensuite  la  piquer  de  clous  de  girolle  et  feuilles  de  laurier  , et  l’en- 
velopper dans  du  papier  bien  beurré  , l’embrocher,  et  en  cuisant  l’arroser  de  lait 
chaud  ou  de  vin  blanc  : étant  cuite  , la  servir  sur  un  ragoût  de  champignons , laites 
de  carpes,  pointes  d’asperges,  truffes  et  morilles. 

Casserole.  Pain  farci  et  cuit  dans  une  casserole  avec  Ica  assaisonnemens  ordi- 
naire. Prendre  un  pain  mollet  dont  la  croûte  soit  belle,  le  percer  par  dessous,  en 
ôter  la  mie,  et  le  farcir  atec  un  bon  hachis  de  poulets  rôtis  , ou  autres  volailles 
bien  cuites  , le  passer  à ht  casserole  avec  un  bon  jus  et  avec  l’assaisonnement  con- 
venable , et  farcir  le  pain,  avec  quelques  croûtes  de  pain,  achever  de  le  remplir 
du  hachis,  foncer  une  casserole  de  bardes  de  lard,  mettre  dessus  le  pain  du  côté 
oit  on  fait  entrer  le  hachis,  le  faire  mitonner  avec  un  bon  jus,  sans  presser,  pour 
que  le  pain  reste  entier;  le  retirer  adroitement^  le  servir  dans  un  plat,  et  par- 
dessus un  ragoût  de  ris  de  veau,  truffes,  culs  d’artichauts  et  pointes  d’aspergeo. 
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Casserole  au  parmesan.  Le  pain  préparé,  comme  dessus,  on  met  dedans  un  peu 
de  parmesan,  et  quand  il  a été  mitonné  et  dressé,  on  le  poudre  de  parmesan  râpé, 
on  lui  fait  prendre  couleur  au  four  , et  on  le  sert  chaudement  garni  autour  d’un 
ragoût  quelconque. 

Céleri  < ragoût  de  ).  llien  éplucher  des  pieds,  de  céleri  , les  faire  cuire  dan»  une 
eau  blanche,  le»  presser  ensuite,  et  Its  faire  cuire  à U casserole  arec  coulis  clair 
de  veau  et  jambon  qu’on  fait  mitonner  à petit  leu  Lier  ensuite  le  ragoût  sur  le 
feu  , avec  du  beurre  manié  d'un  peu  de  farine,  les  remuer  jusqu’à  co  que  la  sauce 
soit  liée.  Ajouter  un  fiUt  de  vinaigre.  Ce  ragoût  sert  également  pour  toutes  les 
entrées  au  céleri. 

Cercifis . Il  faut  les  prendre  tendres  , charnus  , faciles  à rompre.  Cercifis  à la 
sauce  blanche.  La  manière  la  plus  ordinaire  de  1rs  apprêter  eut  de  les  ratisser , 
de  les  faire  bouillir,  jusqu’à  ce  qu’ils  cèdent  à la  pression  des  doigts,  et  on  les  assai- 
sonne avec  sel  . poivre  , beurre  ou  crème.  Cercifis  frits.  On  les  couvre  encore  de 
farine,  ou  on  les  trempe  dans  une  pâte  à beignets,  et  on  les  fait  fiire.  Cercijis 
en  salade.  On  les  mange  aussi  au  vinaigre  et  à l’huile,  après  les  avoir  fait  cuire 
à l’eau,  comme  ci-dessus.  Ils  sont  très-sains. 

Champignons  d la  crame.  Couper  en  dés  ; faire  cuire  à grand  feu  dans  une 
casserole,  avec  beurre,  sel,  poivre,  muscade,  bouquet  de  fines  herbes;  lorsque  la 
sauce  est  réduite,  y mettre  de  h crème  fraîche,  et  servir. 

Champignons  ( Manière  de  conserver  les).  Ou  peut  les  faire  cuire  et  les  con- 
server de  ta  même  manière  que  les  culs  d’artichauts,  ou  les  fricasser  , et  les  mettre 
dans  un  pot  avec  du  beurre  fondu  par  dessus,  pour  Les  empêcher  de  prendre  l’évent. 
Au  bout  de  trois  semaines,  lever  ce  beurre,  et  en  mettre  d’antre  salé  d’un  travers 
de  doigt  d’ép  tisseur,  et  ainsi  de  suite  de  mois  en  mois,  et  les  tenir  en  lieu  frais. 

Chapon  au  riz  ( potage  de  ).  Arranger  dans  un  pot  séparé  ; prendre  un  quar- 
teron de  rix  , le  laver  à plusieurs  eaux  ; faire  égoutter  et  sécher  au  feu  , le  faire 
cuiré  ensuite  à petit  feu  avec  de  bon  bouillon  , en  le  mouillant  et  le  remuant  de 
temps  en  temps  ; étant  cuit  , le  tenir  chaudement  sur  des  cendres  chaudes;  mitonner 
des  croûtes,  égoutter  le  chapon,  Ater  la  barde,  le  dresser  sur  le  potage  avec  une 
bordure  de  ria  autour  , et  jeter  sur  le  tout  un  jus  de  veau  clair. 

Chevreau.  11  faut  le  prendre  jeune,  au  - dessous  de  six  mois  , et  tétant  encore  , 
sans  quoi  sa  chair  est  coriace,  d’un  goût  fort  et  désagréable,  et  difficile  à digérer. 
On  le  fait  blanchir  à l'eau,  ou  sur  la  braise.  Ou  le  pique  de  menu  lard;  on  le  fait 
cuire  à la  broche.  On  le  sert  avec  ou  sans  sauce. 

Chevreuil cn‘  casserole.  Larder  de  gros  lard  ; passer  au  lard  fondu  avec  sel  , 
poivre,  laurier,  bouquet  de  fines  herbes,  muscade,  bouillon  de  boeuf,  ou  eau 
chaude  , un  verre  de  vin  blanc.  Lier  la  sauce  avec  f.rine  frite  , et  servir  chau- 
dement avec  un  jus  de  citron.  On  peut  lier  aussi  la  sauce  avec  de  bon  coulis  , 
un  jus  de  citron  et  des  câpres  , en  servant.  On  peut  encore  , cuit  comme  dessus  , 
le  servir  à sec  sur  une  serviette  , avec  cresson  amorti  dans  le  sel  et  vinaigre  , ou 
garni  de  persil  frit. 

Chou  pommé  farci.  Prendre  une  bonne  tète  de  chou  , Atcr  le  pied  et  un  peu  du 
coeur,  la  faire  blanchir  et  égoutter;  la  mettre  sur  une  table  et  l’ouvrir,  de  sorte 
néanmoins  que  les  feuilles  tiennent  ensemble  , et  le  garnir  dans  le  coeur  d’une 
farce  de  blancs  de  volailles,  veau  et  jambon,  moelle  de  boeuf,  petit  la*-d,  truffes, 
champignons,  deux  oeufs  entiers,  et  quelques  jaunes,  fines  herbes,  épices,  pointe 
d’ail,  sel  et  poivre,  Le  tout  haché  et  pilé  ensuite  au  mortier.  Le  chou  garni  , le 
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ficeler , et  le  mettre  dans  une  casserole;  fair^  cuire  dans  une  Autre  casserole  tranches 
de  boeuf  battues  , et  de  veau  » comme  pour  un  jus;  étant  colorée*  , y ajouter  un 
peu  de  farine  , et  les  y faire  preudre  couleur  ; mouiller  de  bon  bouillon  , assai- 
sonner de  fines  herbes),  oignons,  et  le  tout  à demi-cuit,  mettre  avec  le  chou  , et 
faire  cuire  le  tout  rnsrnible.  Linnt  cuit  , dresser  le  chou  seul  , et  jeter  dessus 
un  ragoût  de  champignons,  ris  de  veau,  ou  culs  d’artichauts,  bien  lié  et  de  très- 
bon  goût. 

Choux  aigres , ou  sau<kraut.  On  prend  des  choux  bien  pommés  ; on  les  suspend 
à Pair  pendant  quelques  jours  , afin  que  l’humidité  qui  s’v  est  attachée  puisse  s’en 
séparer  ou  s’évaporer;  après  quoi  on  ôte  toutes  le*  grosses  feuilles  ; on  tranche  la 
tète  restante  en  quatre  parties , qoe  l’on  coupe  chacune  par  lanières  ou  petites 
tranches  fines  qu*on  jette  à mesure  dans  une  corbeille  d’osier  blanc,  j isqu’à  ce 
qu’elle  soit  pleine.  Cela  fait,  on  les  revide  le  soir  dans  une  autre  corbeille  en  les 
arrangeant  par  lits  avec  un  peu  de  sel  éparpillé  sur  chaque  lit,  et  quelques  grains 
de  genièvre  si  l’on  veut.  Le  lendemain  matin  , on  les  met  dans  un  tonneau  ; il 
réimporte  qu’il  y ait  eu  du  vin  , pourvu  qu'il  n’ait  pas  de  mauvais  goût.  Quelques- 
uns,  sans  tant  de  façons,  aussitôt  coupés,  les  salent  dans  le  tonneau;  on  les  y 
presse  tant  qu’on  peut  avec  les  mains  , à mesure  qu’on  met  un  lit  ; quand  il  est 
plein  , on  pose  dessus  un  couvercle  qui  entre  à peu  près  juste  dans  le  tonneau  , et 
on  le  charge  de  grosses  pierres.  Le  lendemain  les  choux  se  trouvent  abaissés,  on 
en  remet  par  dessus,  mais  il  faut  auparavant  vider  la  siumure  qui  surmonte  le 
couvercle.  On  procède  de  même  jusqu’à  ce  que  le  tonneau  se  trouve  plein  à demeure. 
On  a soin  de  temps  en  temps  d’ôter  l’écume  qui  sc  fait  dessus,  observant  de  ne  l’ôter* 
que  quand  l’eau  est  trouble.  On  met  ce  baril  ou  tonneau  dans  une  cave  fivîehe  , 
à l’abri  de  la  gelée.  Ces  choux  ainsi  prépaiés,  fermcnte/it  , de  façon  que  la  fer* 
montât  ion  luise  les  petits  libre*  des  choux  qui  contiennent  le  jus  qui  se  rainasse 
en  mousse  au  haut  du  baril  , que  l’on  ôte  , et  qui  rend  une  odeur  forte  , et  c’est 
celte  fermentation  qui  donne  aus  choux  ce  goût  piquant  qui  plaît  surtout  aux 
Allemands.  , 

On  n’entame  le  baril  qu’au  bout  d’un  mois,  temps  suffisant  pour  donner  aux 
choux  ce  goût  aigrelet  que  l’on  désire;  alors  on  retire  les  feuilles  ou  le  premier 
lit  de  lanières  de  choux  qui  sont  dessus  et  se  trouvent  gâtées.  On  a grand  soin 
ensuite  de  couvrir  les  choux  avec  un  linge , et  de  les  tenir  bien  pressés  avec  le 
même  couvercle  et  1rs  poids  par  dessus  le  linge  , tant  qu’on  en  fait  usage  On  fait 
cuire  le  saurkraut  avec  de  la  viande  bien  grasse,  du  petit  salé  ou  des  andouillcs 
ou  saucisses  qu’on  inet  au  milieu  des  choux  dans  un  pot  de  terre  vernissé  , 1rs 
faisant  bouillir  doucement  pendant  cinq  heures.  On  les  lave  si  l’on  veut  avant  de 
les  faire  cuire. 

Choux  fleurs  au  beurre . Bien  éplucher  sans  laisser  de  feuilles  et  de  peaux  aux 
tigos  qui  forment  la  tète  ; les  faire  cuire  à l’eau  avec  sel , poivre  et  beurre  ; les 
faire  égoutter  , et  les  servir  sur  un  plat  , une  sauce  dessous , faite  avec  beurre 
frais  , sel  , poivre  , muscade  , filet  de  vinaigre  ; pour  lier  mieux  la  sauce  , il  faut 
manier  le  beurre,  d’un  peu  de  farine  avant  de  le  faire  fondre. 

CotJson.  On  l’apprête  de  diverses  façons,  suivant  ses  différentes  partie*.  Les  oreilles 
et  h s pieds  se  cuisent  dans  une  sauce  faite  avec  bouillon,  vin  rouge,  bouquet  garni, 
oignons,  racines,  sel  et  poivre.  Etant  cuits,  on  les  panne  et  on  les  fait  gr.ller,  c’est  * 
ce  qu’on  appelle  de*  pieds  à la  sainte- Ménéhould. 

Les  côtelettes  et  gribltUc-s , ou  saucisses  plates , se  passent  à la  poêle  avec  lord 
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et  farine  qu'on  fait  frire  ; on  les  y fait  bien  rissoler , puis  on  les  fait  cuire  avec  du 
bouillon  , sel  et  poivre* 

On  le  sale,  et  1a  poitrine  Lit  le  meilleur  petit  salé,  le  plus  délicat,  le  carré  et 
l'échinée  à la  broche  , avec  une  sauce  de  moutarde  et  de  petits  oignons. 

Cochon  de  lait  farci.  Le  cochon  de  lait  bien  échaudé  et  vidé,  hacher  le  foie  à 
part,  avec  du  lard  blanchi,  des  truffes  et  des  champignons , quelques  câpres,  un 
anchois,  une  moitié  d'ail , un  peu  de  hues  herbes,  sel,  poivre  et  muscade,  passer  le 
tout  dans  U casserole;  étant  cuit  , en  farcir  le  corps,  et  coudre  avec  du  fil  l'ouver- 
ture, et  le  Lire  rôtir,  l'arrosant  d'huile  d'olive  avec  une  plume;  étant  cuit,  le  servir 
chaudement. 

Cochon  de  lait  à la -broche  L'échauder  à l'eau  bouillante,  le  vider,  et  mettre 
dans  lo  ventre  sel  , poivre  , ciboules , oignon  piqué  de  doux  , un  morceau  de 
beurre,  et  le  mettre  à U broche  , l'arroser  de  beurre  frais  ou  d’huile  d’olive,  et 
lai  faire  prendre  belle  couleur;  servir  avec  sel,  poivre  blanc  et  jus  d'urauge.  On 
le  farcit  aussi  avec  le  loie  haché  f avec  lard  blanchi  , truffes , champignons  , 
rocambole*  , câpres  , un  anchois  , fines  herLes  , stl  et  poivre  passés  à la  casse- 
role ; bien  ficelé,  on  le  fait  cuire  comme  dessus. 

Concombres  confits  , sont  pour  l’usage  de  la  cuisine.  Lorsqu’ils  sont  à defni- 
grcuseur,  après  les  avoir  fait  sécher,  on  leur  fiche  dans  chaque  bout  deux  ou  trois 
clous  de  girofle,  et  on  les  met  dans  de  grands  barils  ou  pots  de  grès,  avec  du  sel 
et  du  poivre  à discrétion  ; ensuite  on  remplit  les  vases  d’eau  et  de  vinaigre  , en 
égale  quantité,  pour  que  les  concombres  ne  soient  point  trop  âcres. 

Concombres  en  maigre.  Peler  les  concombres , les  couper  en  deux  et  les  vider 
de  leurs  semences,  les  couper  en  travers  par  tranches,  et  les  faire  tremper  pen- 
dant deux  heures  dans  du  vinaigre  et  un  peu  de  sel  pour  leur  faire  jeter  leur  eau 
trop  .froide  à l'estomac,  les  exprimer,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre 
sur  le  feu  ; y mettre  une  pincée  de  farine,  les  mouiller  avec  du  bouillon  et  les  faire 
cuire.  Cuits  , y mettre  une  liaison  de  jaunes  d’oeufs  et  un  peu  de  lait. 

Si  c’est  en  gras , on  met  du  bouillon  de  viande  ou  un  coulis  , au  lieu  de  bouillon 
maigre. 

Concombres  farcis  d’une  autre  façon.  Prendre  des  concombres  qui  ne  soient  point 
trop  gros , les  bien  peler  et  les  vider  de  leurs  semences  par  un  des  bouts  sms  les 
couper,  ensuite  faire  une  farce  de  toutes  sortes  de  blancs  de  volaille,  ou  d’un  mor- 
ceau de  rouelle  de  veau  , le  tout  bien  haché  avec  lard  , moelle  de  boeuf,  jambon 
cuit , champignons , truffes  et  toutes  sortes  de  fines  herbes  ; tout  cela  bien  haché 
et  assaisonné,  farcir  les  concombres  et  les  faire  un  peu  blanchir;  ensuite  les  mettre 
cuire  dans  de  bon  jus  ou  bouillon  gras,  prendre  garde  qu’ils  ne  soient  trop  cuits  j 
étant  cuits,  les  tirer  et  les  couper  en  deux,  les  laisser  refroidir,  faire  une  pâte 
avec  de  la  farine  délayée  dans  de  l'eau , un  peu  de  sel , gros  comme  une  noix  ou 
deux  de  beurre  fondu  et  un  oeuf,  le  tout  battu  ensemble  , tremper  les  concombres 
dans  cette  pâte , puis  avoir  du  sain-doux  tout  prêt,  et  les  faire  frire  de  belle  cou- 
leur ; les  dresser  da us  un  plat  et  les  servir  chaudement. 

Concombres  à la  matelottc  On  les  farcit  comme  on  vient  de  le  dire  , et  on  les 
frit  cuire  dans  de  bon  jus;  cuits,  on  ha  dégraisse  bien,  et  on  observe  qu'il  n’y  ait 
point  trop  de  sauce;  on  la  lie  avec  quelque  bon  coulis  , et  avant  de  servir,  on 
jette  un  filet  de  vinaigre  , et  on  sert  chaudement. 

Côtelettes  de  mouton  farcies.  Faire  cuire  dans  du  bouillon  ; dépouiller  la  cbair 
et  garder  l'os;  hacher  cçtte  chair  avec  lard  blanchi,  tettine  do  veau,  persil,  ciboules. 
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lrtïlf«*s  rt  champignons;  piler  le  tout  dans  un  mortier,  avec  épices  et  assaisonne- 
ment nécessaire,  et  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait,  ou  du  jus,  ou  de  U 
crème;  lier  U farce  arec  deux  jatines  d’oeufs,  de  sorte  qu’elle  ait  quelque  consis- 
tance. Prendre  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  des  côtelettes;  mettre  de  la  farce 
dessus  l’os  au  milieu,  qu’on  figure  en  côtelettes,  dorer  et  paner  ces  côtelettes  ; lea 
xnettie  au  four  d ns  une  tourtière.  Quand  elles  auront  pris  couleur,  servir  pour 
garnitures  dVntrées  ou  hors- d'oeuvre. 

Côtelettes  de  veau  d la  lyonnoise.  Couper  un  carré  de  veau  par  côtelettes,  les 
larder  d’anchois,  de  lard  , de  cornichons  ass  isonnés -,  les  faire  mariner  avec  huile  , 
sel.  gros  poivre,  persil,  ciboules,  échalottcs;  faire  cuire  ensuite  dans  leur  mari* 
nndr  à petit  feu  , servir  avec  la  sauce  qui  suit.  Prendre  persil  , ciboules  et  écha- 
lottes  hachés,  sel,  gros  poivre,  beurre  manié  avec  un  peu  de  farine,  une  cuillerée 
d’huile  fine  , deux  de  bouillon.  Faire  lier  la  sauce  sur  le  feu  , et  servir  avec  uu 
jus  de  citron. 

Coulis  général  pour  toutes  sortes  de  ragoûts . Procéder  de  même  que  dans  Partir!* 
ci-dessus  Quand  le  mélange  est  fait,  ôter  le  veau,  pour  qu’il  ne  blanchisse  p s 
le  coulis  , en  le  pas  ant.  Mettre  à part  ce  qu’il  y aura  de  plus  clair  pour  dea 
entrées  et  entremets  des  légumes,  ou  entrées  de  broche,  et  lui  donner  une  petite 
pointe.  Le  surplus  du  coulis  iervira  pour  nourrir  des  ragoûts t où  il  faut  une  plus 
forte  li  ison  , et  plus  de  substance. 

Coulis  de  racines»  Prendre  des  carottes,  racines  de  persil  , panais  et  oignons 
par  tranches,  le  tout  jass1  nu  beurre  dans  une  casserole , puis  les  piler  dans  un 
mortier  avec  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  de  purée  ; faire  I»  luillir 
le  tout  dans  une  casserole  et  l’assaisonner  de  bon  goût.  Le  passer  tout  chaud  duiss 
l’étamine , et  on  n’en  sert  pour  tous  les  potages  d’oignons  blancs,  de  porreaux, 
(le  cardes  , et  c. 
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Outre  ers  coulis,  il  y en  a plusieurs  autres  qu’au  trouve  sous  le  nom  des  choses 
dont  on  les  tire  , avec  Pus  ge  auquel  on  les  emploie. 

Crêtes  de  coq  farcies.  Choisir  les  plus  grandes  et  les  plus  épaisses;  les  faire 
cuire  à moitié,  les  fendre  et  1rs  farcir  avec  un  hachis  de  blanc  de  poulet  ou 
chapon,  moelle  de  boeuf,  lard  pilé;  srl , poivre,  muscade,  un  jaune  d’oeuf  cuit. 
Faire  cuire  dans  un  plat , avec  un  peu  de  bouillon  nourri , et  quatre  oo  cinq 
champignons  en  tranches;  y délayer  un  jaune  d’oeuf  cru  ; ajouter  un  peu  de  jua 
et  de  coulis  , et  servir. 

Croquets  ; on  en  fait  de  différentes  grosseurs  Les  plus  gros  , qui  sont  comme 
des  oeufs,  font  des  hors  J’onmre  d’entrée,  les  autres,  comme  dea  noix  , servent 
pour  garniture  d’entrée;  une  farce  délicate  en  fait  la  base.  Prendre  estomacs  de 
poulardes,  poulets,  pprdrix  ; hacher  cette  viande  avec  du  lard  blanchi,  tettine  de 
veau  cuite  , riz  de  veau  blanchi  , tru  ffes,  champignons,  moelle,  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait,  fines  herbes,  un  peu  de  fromage  à la  crème,  et  du  lait 
ce  qu’il  en  faudra  ; le  tout  bien  haché  , bien  assaisonné  , bien  mêlé  avec  quatre 
ou  cinq  jaunes  d'oeufs  et  deux  blancs.  Former  le-,  croquets  de  cette  farce  pour 
hors-d’oeuvre ; les  router  dans  un  oeuf  battu,  les  paner  sur  le  champ,  et  lea  faire 
frire  au  sain-doux.  Pour  ceux  de  garniture,  les  faire  avec  la  farce  empâtée  dans 
une  pâte  de  beignets,  et  faire  frire;  on  les  peut  aussi  faire  farinés  ou  panés. 

Culotte  de  boeuf.  Prendre  une  culotte  de  boeuf  aussi  grande  ou  petite  qu’on 
veut,  la  larder  de^  jambon  et  de  lard  bien  assaisonné  de  poivi*  , tel,  coriandre. 
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cannelle,  clou  de  girofle  et  muscade  battu#,  persil,  oignons,  rocambole,  le  tout 
bien  mêlé  ensemble  ; en  faire  entrer  autant  qu’on  peut  dans  le  lard  , et  larder  la 
▼ >ande  dessus  et  dessous  : l’assaisonner  encore  de  tous  les  ingrédiens  , et  la  mettre 
dans  une  casserole  pour  la  faire  un  peu  mariner  avec  oignons,  persil,  rocarn- 
bob* , basilic,  thym,  verjus,  tranches  de  citron  et  un  peu  de  bouillon.  Il  faut 
l’y  l/.isser  deux  heures,  et  la  faire  mire  dès  le  soir  pour  le  lendemain.  La  mettre 
dans  une  serviette  avec  des  bardes  de  lard,  et  bien  serrer  la  serviette,  afin  qu’il 
u’y  entre  point  de  graisse.  Choisir  une  marmite  proportionnée  , mettre  une  assiette 
mu  fond,  de  peur  que  la  serviette  ne  brûle,  ou  la  viande;  et  pour  assaisonne- 
ment y mettre  de  la  panne  de  porc  ou  grAisse  de  boeuf  bien  fraîche,  environ  trois 
livres,  suivant  U grandeur  de  la  pièce  de  boeuf;  y ajouter  du  verjus,  du  vin 
blanc,  gingembre,  cannelle,  poivre  long,  tranches  de  citron,  muscade,  oignon, 
persil,  laurier,  du  sel  ce  qu’il  en  faut,  du  basilic  entier,  de  la  coriandre  entière, 
du  fenouil  et  de  l’anis.  Tout  cela  étant  dans  la  marmite,  la  couvrir  et  laisser  bien 
consommer  la  pièce  de  boeuf  en  cuisant  tout  doucement.  Quand  elle  est  cuite  , 
la  laisser  refioidir  dans  sa  graisse;  froide,  U tirer,  la  couper  en  tranches  minces , 
et  la  servir  en  qualité  de  boeuf  à la  royale.  Si  on  la  veut  pour  grosse  entrée, 
il  ne  faut  pas  la  couper;  mais  faire  un  grand  godiveau  qu’on  place  dans  le  plat 
où  on  veut  servir  la  pièce  de  boeuf,  la  couvrir  du  même  godiveau,  et  la  mettre 
au  four  une  heure  de  temps.  Pour  la  servir,  avoir  un  coulis  4e  boeuf  bien  fait 
et  de  bon  goût,  faire  un  rond  au-dessus  du  godive.iu,  faire  entrer  dedans  le  coulis, 
qu’il  pénètre  bien  par  tout,  et  un  jus  de  citron  par-dessus,  et  servir  chaudement. 

Daim  a la  broche , avec  une  poivrade.  Fiquer  et  mariner  comme  dessus;  ajouter 
quelques  gousses  d’ail  à sa  marinade;  l’envelopper  de  papier;  faire  rôtir,  et  servir 
avec  une  poivrade.  Son  faon  se  mange  de  même,  si  ce  n’est  que  la  marinade  doit 
être  moins  forte.  ~ 

Daube.  Ragoût  qui  se  mange  froid  , et  d’un  grand  usage.  On  en  fart  de  gigots 
de  veau  et  de  mouton  , de  poulets  à'ins’e  , canards  , oisons  , chapons  gras , perdrix 
et  autres  viandes. 

Dindon  d la  crame.  Faire  cuire  à propos  un  dindon  à la  broche  , le  laisser 
refroidir.  Prendre  un  morceau  de  noix  do  veau  ; en  ôter  les  peaux/;  le  couper  par 
morceaux  avec  du  lard  blanchi,  graisse  de  boeuf,  tettine  dt»  v an  , champignons, 
persil,  ciboules,  fines  herbes  et  épices,  sel  et  poivre;  mettre  le  tout  sur  le  feu. 

. Quand  il  est  cuit,  le  hacher,  ainsi  que  l’estomac  du  dindon,  pain  bouilli  dans 
du  lait,  six  jaunes  d’oeufs,  et  trois  blancs  fouettés  en  iifige.  Bien  pib  r le  tout; 
mettre  de  cette  force  sur  un  plat  , le  dindon  par-dessus,  rempli  de  la  mémo  farce, 
avec  un  petit  ragoût  de  ris  de  veau  , Crète#  et  champignon*.  Couvrir  le  rogoûr 
de  la  fart  e ; arrondir  le  dindon,  le  paner  de  mie  fine;  faire  cuire  au  four.  Quand 
il  sera  cuit  et  de  belle  couleur,  le  tirer  et  dégraisser  ; nettoyer  les  bords  du  plat; 
et  servir,  a côté  du  dindon  , un  peu  dV«*encc. 

Dindon  en  daube  Prendre  un  vieux  dinde  gras;  le  larder  de  gros  lard  assai- 
sonné de  persil,  ciboules,  pointes  d'ail,  épices  mêlées,  sel  et  poivre.  Le  mettre 
dans  une  marmite  avec  du  bouillon,  un  poisson  dVau-de-vre  ; couvrir  de  bardes 
de  lard;  ajouter  deux  oignons,  deux  racines , un  bouquet  garni.  Faire  cuire  à 
petit  feu  cinq  ou  six  heures;  tirer  et  la;s  er  refroidir  et  ftg  r la  s<ucc.  En  rem- 
plir le  dinde  le  couvrir  de  sain-daux  par  -dessus  , et  servir  froid  pour  entremets. 

Eclanckc  de  mouton  farcie  dans  sa  peau.  Commencer  par  ôter  la  peau  du  côté 
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du  manche  ; hacher  U chair  avec  champignons  , tafTei , foie  gras  , ris  de  Tftu 
assaisonné  de  bon  goût.  Remplir  la  peau  de  cette  farce  ; mettre  cuire  au  foar. 
Sertir  arec  telle  garniture  qu'on  veut. 

Eclamhe  de  mouton  farcie  à la  crème  Avoir  une  grosse  é cl  anche  , la  désosser 
et  en  prendre  toute  la  chair;  prendre  aussi  un  morceau  de  veau,  de  la  panne  , 
un  morceau  de  lard,  de  Ia  graisse  de  boeuf,  et  bien  hacher  le  tout  ensemble  f 
y mettre  un  peu  de  ciboule  et  de  persil  haché  avec  deux  ou  troia  roc  a tn  bolet  , 
un  peu  de  basilic,  le  tout  bien  haché  et  assaisonné  de  sel,  poivre,  épices  fines 
et  un  peu  de  cortande;  mêler  et  piler  le  tout  dans  un  mortier  avec  crème,  jaunes 
d'oeufs  et  mie  de  pain  ; étant  bien  battu  , en  farcir  les  os  en  façon  d’éclanche  , 
et  la  dorer  du  blanc  d’oeuf  et  mie  de  pain  par*dessus;  la  faire  cuire  au  four  sur 
une  tourtière  avec  des  bardes  de  lard  dessous;  il  faot  que  la  farce  ait  %«•  peu  de 
corpa  , afin  qu'elle  ne  rompe  point;  étant  cuite  et  de  belle  couleur,  la  dégraisser 
et  1a  servir  chaudement. 

Ecrevisse*  au  gratin  Mettre  dan»  une  chopine  d'eau  deux  tranches  de  citron , 
oignon  coupé  par  tranches,  persil  et  ciboules  entières  ; faire  bouillir  tin  quart- 
d’heure  , et  y mettre  les  écrevisses  jusqu'à  ce  qu'elles  ayent  changé  de  couleur. 
Eplucher  les  queues,  et  ôter  les  petites  piltes  ; faire  une  farce  avec  des  foies 
gras  ou  blancs  du  volailles.  Voyez  farce.  Mettre  dans  un  plat,  et  faire  autour  un 
cordon  d’écrevisses,  1rs  queues  en  dedans;  et  garnir  ainsi,  en  tournant  jusqu'à  ce 
que  le  plat  soit  rempli  ; arroser  ensuite  d'huile  et  de  gros  poivre  ; mettre  au  four  ; 
dégraisser  et  servir  avec  un  jus  d«  citron. 

Fperlans  {aatelotte  c/> ).  Les  essuyer,  leur  couper  la  moitié  de  la  tète;  mettre 
dans  un  plat  un  peu  de  coulis,  sel,  poivre,  persil  et  ciboules  (t  champignons 
hachés  très- fin  ; y arranger  les  éperlans  assaisonnés  dessus  comme  dessous  ; ajouter 
un  demi* verre  de  vin  de  Champagne.  La  sauce  réduite,  servir  avec  une  essence  et 
jus  de  citron. 

Epinars  [ Manière  fT apprêter  les).  Les  amortir  à l’eau  bouillante,  faire  égoutter  , 
hacher  menu,  passer  à la  casserole  avec  du  bon  beurre,  sel  et  poivre,  muscade, 
un  peu  de  purée,  ou  mieux,  de  crème  douce  ; faire  'bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
bien  cuit.  Si  c'cst  en  gras  , mettre  du  lard  fondu  nu  lieu  de  beurre. 

Esturgeon  à la  broche.  En  prendre  un  grcs  morceau  , le  piquer  d’anchois  et 
d’anguilles  , mettre  à 1a  broche,  l’arroser  d'une  marinade  faite  de  parties  égales  de 
bouillon  et  vinaigre,  tranches  d'oignons,  citron,  poivre  et  sel,  et  beurre.  Le» 
servir  sur  le  reste  de  la  marinade,  lié  d’un  coulis  de  poisson  eu  d'écrevisses , avec 
deux  anchois  dedans  et  quelques  câpres. 

Esturgeon  à la  sainte- Ménéhould , en  gras  On  le  coupe  par  grosses  tranches 
qu'on  met  cuire  dans  du  lait  , du  vin  blanc,  une  feuille  de  laurier,  le  tout  bien 
assaisonné  avec  un  peu  de  lurd  fondu;  on  fait  cuire  là -dedans  doucement  les 
tranches  d'esturgeon  ; ensuite  on  les  panne,  rt  on  le*  fait  gril Ur  , puia  on  lt-a 
sert  à sec  ou  avec  une  sauce  dessous  comme  à la  queue  de  mouton  , et  on  lea 
présente  chaudement. 

Esturgeon  ou  court* bottillon.  Le  faire  cuire  dans  un  bon  court- bouillon  , et  U 
servir  à scc  sur  ur.c  serviette  blanche  ; ou  bien  les  tranches  d’esturgeon  étant 
cuites  , les  passer  en  ragoût  dans  du  beurre  , avec  champignons  , truffes  , mo- 
rilles , laitances  de  carpes  assaisonnées  de  sel,  poivre  et  fines  herbes,  et  servi» 
chaudement. 

Faisan  d la  braise.  Foncer  une  marmite  de  lard  et  de  tranche*  de  boeuf  battu*, 


Digitized  by  Google 


VII.  Part.  C h A p.  I.  La  Cuisine,  829 

•vec  sel,  poivre,  fines  épice®,  fines  bcrbas,  tranches  d’oignons,  panais  et  carottes  ; 
sur  le  tont  mettre  le  faisan,  et  par-dessus  même  assaisonnement  que  dessous., Faire 
cuire  à petit  feu  dessus  et  dessous.  On  peut  le  servir  avec  un  ragoût  de  foies  gras  , 
ou  d’hoitrea,  ou  d'écrevisses  au  gras,  après  l'avoir  tiré  de  sa  braise  et  égoutté. 

Faisan  d la  broche . Plumé  et  vidé  , il  se  piqua  de  menu  lard.  Ôn  le  couvre 
d’une  feuille  de  papier , et  on  le  met  à la  broche.  Quand  il  est  presque  cuit , on 
été  le  papier  pour  lui  faire  prendre  une  belle  couleur , et  se  sert  avec  une  sauce 
au  verjus,  sel  et  poivre,  on  avec  le  jus  d'orange. 

Fèves  vertes  d la  crème.  Choisir  les  tendres , les  dérober  , les  passer  à la  casse- 
role avec  du  bon  beurre  à demi -roux,  sel,  persil  haché,  un  peu  de  sarriette  et 
quelques  ciboules  entières  , les  mouiller  d'eau  ou  de  bouillon  suffisamment  pour 
les  faire  cuire.  Quand  elles  sont  cuites,  y mettre  de  la  crème  fraîche,  et  servir 
avec  un  peu  de  sucre. 

Fèves  de  marais  séchées.  On  prend  des  fèves  de  marais  à moitié  de  leur  grosseur. 
On  les  jette,  après  les  avoir  dérobées,  dans  l'eau  bouillante,  et  après  avoir  bouilli 
un  bouillon,  on  les  retire  dans  de  l’eau  de  puits  froide;  ensuite  on  les  met  égoutter 
sur  un  linge;  on  les  y ressuie,  puis  on  les  répand  sur  une  table  ou  des  planches, 
au  sec  et  à l'ombre,  les  retournant  de  temps  en  temps,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
bien  sèches.  Apïès  quoi  , on  les  serre  dans  des  cornets  de  papier.  Elles  durent 
ainsi  tout  l’biver. 

Foies  gras  à la  braise.  Saupoudrer  les  foies  de  sel  menu,  poivre  et  fines  herbes; 
les  envelopper  d’une  barde  de  lard  et  d'une  feuille  de  papier  un  peu  mouillé,  les 
ficeler  et  les  mettre  entre  deux  braises  , cuire  à petit  ftu.  Servir  chaud  avec  du 
bon  jus. 

Foies  gras  d la  crépine.  Prendre  les  plus  maigres  des  foies  gras , les  bâcher  avec 
du  lard  blanchi , un  peu  de  graisse  et  de  moelle , truffes  , champignons  , ris  de 
yeeu  , persil,  ciboules  et  jambon  cuit,  et  lier  le  tout  d'un  jaune  d'oeuf;  couper 
de  la  crépine  par  morceaux  , selon  la  grosseur  des  foies  ; mettre  de  la  farce  sur 
cette  crépine  , ensuite  un  foie  gras  , recouvrir  de  farce  , et  que  le  tout  soit  bien 
renfermé  dans  la  crépine  ; ajuster  les  foies  dans  du  papier  pour  les  mettre  sur  le 
ril,  ou  mieux  , dans  une  tourtière  , pour  les  mettre  au  four  , ensuite  dépecer  tes 
Crépines.  Servir  avec  un  peu  de  jus  chaud,  poivre,  sel  et  jus  d’orange. 

Foies  gras  aux  champignons.  Prendre  des  foies  gras  dont  on  ôtera  l’amer,  les 
placer  dans  line  tourtière  , arec  bardes  de  lard  dessous , les  assaisonner  de  sel  et 
poivre,  et  les  couvrir  d’autres  bardes  de  'lard  ; ensuite  les  mettre  cuire  au  four,  ou 
feu  dessus  et  dessous,  prenant  garde  qu’ils  ne  sèchent  trop  , ensuite  prendre  des 
champignons  bien  épluchés  et  bien  lavés,  . les  mettre  dans  un  plat  avec  un  peu  de 
lard  et  un  peu  de  verjus,  et  ensuite  sur  le  feu;  passer  dans  une  casserole  quelques 
tranches  de  jambon  , avec  un  peu  de  lard  et  de  farine  , et  un  bouquet  de  fines 
herbes  , le  mouiller  de  bon  jus  de  veau  qui  ne  soit  point  salé  , mettre  les  cham- 
pignons cuire  avec,  et  les  foies  bien  égouttés  dans  la  même  sauce;  quand  tout  est 
cuit  à propot , y verser  un  filet  de  vinaigre,  et  servir  chaudement.  On  peut,  quand 
ils  sont  cuits  dans  une  tourtière,  comme  on  vient  de  le  dire,  les  servir  dans  un  plat 
nvec un  peu  de  quelque  bon  jus,  et  y presser  le  jus  d’une  orange  , puis  servir  de  même. 

Foie  de  veau  d la  braise.  Piquer  le  foie  de  gros  lurd  bien  assaisonné;  garnir  le 
fond  de  la  marmite  de  bardes  de  lard  et  tranches  de  boeuf  minces  , sel  , poivre  , 
fines -herbes  , épices,  tranches  d’oignons,  carottes  et  panais,  persil  haché  et  ciboule* 
entières;  mettre  le  foie,  couvrir  comme  dessous > faire  cuire  feu,  dessus  et  dessous  , 
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min  doucement.  Servir  avec  un  rtgoôt  de  riz  de  veau  par-dessus.  On  peut  encore 
\*s  servir  arec  une  sauce  hachée  , ou  avec  un  ragoût  de  chicorée  ou  de  concombres. 

Fraise  de  veau.  On  la  cuit  au  pot  avec  sel,  poivre  et  fines  herbes  en  paquet. 
Celle  d'agqeto  se  mange  de  même.  La  meilleure  façon  est  de  la  faire  blanchir.; 
on  délaie  dans  une  marmite  une  poignée  de  farine  ; quand  cette  eau  bout  } on  y 
met  cuire  la  fraise  avec  sel , poivre  , bouquet , oignons  , carottes  , panais  , et  on 
la  sert  a'  ec  une  sauce  nu  vinaigre. 

Fricandeaux  à F oseille.  Etant  cuita  , prendre  trois  ou  quatre  poignées  d'oseille 
bien  épluchée  ; lui  fi  ire  faire  trois  ou  quatre  bouillons  ; tirer  ensuite  , la  laisser 
égoutter  et  refroidir,  la  presser  pour  la  bien  épurer,  la  mettre  dans  une  casserole 
avec  du  jus  de  veau  et  de  l'essence  de  jambon,  la  faire  mitonner  à petit  fiu  , et 
lier  ensuite,  pour  servir  d'un  bon  coulis  de  [»erdrix,  ou  de  veau  et  de  champignoa. 
Servir  les  fricandeaux  par -dessus;  on  peut  mettre  dessous  un  ragoût  de  cardons 
d'Espagne,  ou  de  céleri,  ou  de  chicorée  , oti  concombre  , ou  de  petits  oignons  , 
ou  un  ragoût  de  cotons  de  pourpier  , qu'on  fait  cuire  et  qu'on  accommode  comme 
l'oscille.  On  fait  aussi  des  fricandraux  de  dindons,  de  saumon  au  gras,  de  brochets; 
mais  ils  exigent  des  préparations  dont  les  cuisines  bourgeoises  ne  sont  pas  trop 
susceptibles. 

fricandeaux  farcis.  Prendre  de  la  cuisse  de  veau  , la  couper  par  tranches  un 
peu  minces,  les  battre  pn  peu  avec  le  dos  d'un  couteau,  les  piquer  de  moyen  lard, 
les  arranger  sur  une  table,  le  lard  en  dessous,  garnir  le  milieu  d'un  peu  do  bonne 
farce  faite  avec  un  morceau  de  veau  , moelle  de  boeuf  , un  peu  de  lard  et  oeufs 
assaisonnés  de  sel  , p;*i»  re  et  fines  herbes;  on  l’étend  dessus  à l'épaisseur  d'un  écu  ; 
on  trempe  les  doigts  dans  de  l'oeuf  battu  , et  on  les  passe  sur  le  bord  du  frican- 
deau | afin  que  le  fricandeau  qu’on  met  par-desris  s'y  attache  bien  , et  qu'il  soit 
comme  une  même  chose;  le  lard  doit  psrmtre  de  tous  côtés.  Ranger  les  fricandeaux 
dans  uue  casserole*  et  les  mettre  sur  de  la  braise,  les  bien  couvrir,  et  leur  faire 
prendre  couleur  des  deux  côtés,  ensuite  les  tirer  et  les  égoutter  un  peu  du  leur 
graisse,  du  manière  qu'on  y puisse  faire  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine; 
après  , les  mouiller  avec  de  bon  jus  de  boeuf  ou  autre  , et  les  remettre  dans  la 
casserole  pour  les  faire  bien  cuire,  y ajouter' quelques  truffes , des  champignon? 
et  rix  de  veau  , quelque  bon  coulis  de  pain,  et  bien  dégraisser  le  tout.  Avant  du 
servir,  y jeter  un  filet  de  verjus,  les  ranger  dans  un  plar , le  ragoût  par-dessus  , 
et  servir  chaudement. 

Godiieatt  d’un  poupeton.  Prendre  de  la  cuisse  de  veau,  de  bonne  graisse  blan- 
chie et  du  lard  blanchi;  hacher  bien  le  tout,  y mettre  quelques  tinfles  et  cham- 
pignons hachés,  de  la  ciboule  , du  persil,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon 
jus,  quatre  oeufs,  deux  entiers  et  deux  jaune»,  et  former  lu  poupeton  comme 
un  pâté  dan*  la  casserole  avec  des  bardes  de  lard  dessous.  Avoir  ensuite  deux 
petits  pigeonneaux,  les  passer  dtns  une  casserole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  et 
tes  mouiller  de  jus;  y mettre  toutes  sortes  de  fines  herbes  et  de  bonnes  garni- 
tures, et  quelques  petites  tranches  du  jambon  bien  minera,  le  tout  bien  assai- 
sonné : le  ragoût  de  pigeonneaux  étant  cuit  et  vie  bon  goût , le  laisser  refroidir 
et  l'arranger  dans  le  poupeton  , puis  achever  de  le  couvrir  avec  la  farce  , et  afin 
qu'il  ne  crève  pas,  battre  un  oeuf,  et  avec  la  main  l'accommoder  proprement  et 
renverser  dessus  les  bardes  qui  sont  autour.  Cela  fait,  le  mettre  cuire  à U braise 
à petit  feu  dessus  et  dessous;  étant  cuit,  le  dégraissai  et  le  placer  dans  un  pla|; 
après  quoi  on  le  «ert  chaudement.  .}  ♦ a , 
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Grenouilles  en  fricassée  de  poulets . Les  écorcher  ; ne  laisser  que  les  cuisses  , 
et  partie  des  reins.  Les'  faire  blanchir  à IVau  chaude , et  les  mettre  ensuite  à 
l’eau  froide  ; les  bien  essuyer , et  fricasser  comme  les  poulets.  Voyez  au  mot 
Poulet. 

Grenouilles  frites.  Faire  mariner  les  cuisses  arec  un  peu  d’eau , sel , poivre  et 
vinaigre  , beurre  manié  de  farine , persil  ; ciboules  et  girofle  , en  la  faisant  seu- 
lement tiédir  , pour  que  le  hturre  fonde.  Les  laisser  dois  ou  quatre  heures. 
Ensuite  les  essuyer,  et  les  fariner  ; puis  laire  frire,  et  les  servir  garnies  de  persil  frît. 

Grillade.  Quand  on  a quelques  volailles  froides,  comme  poulet  d’inde  ou  autres, 
on  en  peut  prendre  les  ailes,  les  cuisses  et  le  croupion,  les  griller  avec  sel  et 
poivre  , pasat  r un  peu  de  farine  dans  la  casserole  avec  du  lard  fondu  , y mettre 
quelques  huîtres,  anchois,  câpres,  muscade,  un  peu  de  laurier  et  de  citron  vert, 
un  filet  de  vinaigre  et  un  peu  de  bouillon  ; faire  mitonner  le  tout  ensemble , et 
le  servir  chaudement. 

Gries  rôties.  On  les  met  à la  broche,  sans  vider,  avec  des  rAtiea  dessous', 
comme  Us  mauviettes  5 ou  bien,  tandis  qu’elles  rAtissent  , on  les  flambe  avec  du 
lard;  on  1rs  poudre  der  pain  et  de  selmiélés,  et  on  les  sert  avec  poivre  et  verjus^ 
en  frottant  le  plat  d’une  échwlotte  on  d'une  rocamboLa  ; on  en  fait  aussi  différentes 
entré*  »,  comme  «F*  bécasses.  Voye*  Bécasses.  ï»l* 

Hachis  de  tontes  sortes  de  viandes.  Passer  h la  casserole  persil,  ciboules,  cham- 
pignons hachés  avec  du  bouillon  et  du  coulis;  faire  faire  quelques  bouillons,  v 
mettre  les  viAndes  hachées  preudre  goût  sans  bouillir,  assaisonnées  de  bon  goût  ; 
servir  garni  d’oeufs  frais  pochés,  aéec  des  mies  de  pain. 

Harengs  frais  sur  le  gril.  Tout  la  monde  sait  qu’il  faut  les  écailler  , vider  , 
essuyer  avant  de  les  mettre  sur  le  gril  Mettre  dans  uns  casserole  beurre  frais  , 
un  peu  de  farine,  filei  de  vinaigre,  cuillerée  de  moutarde  fin* , sel  et  poivre,  un 
peu  d'eau  , faire  lier  U sauce  sur  le  feu  , et  servir  sur  les  harengs. 

Harengs  salés.  On  les  dessale  encose  dans  du  lait,  il*  peuvent  alors  s’accom- 
moder de  même  que  le»  harengs  frais  ; mais  la  salure  a décomposé  leurs  principes 
les  plus  sains,  et  ils  n’ont  jamais  les  qualités  du  hareng  frais. 

Haricots  blancs  d la  crème.  En  prendre  un  demi-litron  ; faire  entre  à l’eau 
avec  beurre,  sel,  poivre,  bouquet  de  persil  et  ciboules,  aulx  , trois  doux  de 
gircfle  *,  feuille  du  laurier;  les  mettre  égoutter  sur  un  tamis;  mettre  une  chopine 
de  crème  dans  une  casserole  ; faire  bouillir  en  la  remuant  toujours  , et  réduire  à 
moitié;  assaisonner  de  bon  goût , et  mettre  les  haricots 

Haricots  verts  d la  crème.  Les  faire  un  peu  bouillir  ; les  passer  avec  du  beurre 
ou  du  lard  , avec  persil  et  ciboules  en  paquet , et  sel  ; fricasser  avec  de  la  crème 
fraîche  on  du  lait , où  on  aura  délayé  des  jaunes  d’oeufs. 

Haricots  verts  ( Manière  de  confire  et  sécher  les  ).  En  prendre  la  quantité 
qu’on  veut  confire;  éplucher  et  faire  cuire  un  quart  d’heure  à l’eau  bouillante , et 
refroidir  ensuite  à l’eau  fraîche;  les  mettre  égoutter,  et  de  là  dans  des  pots 
qui  doivent  être  bien  nets;  les  faire  baigner  dans  la  saumure  faite  de  deux  tiers 
dVau  , un  tiers  de  vinaigre  , plusieurs  livres  de  sel  , savoir  une  livre  sur  trois 
pintes,  qu’on  fair  chauffer  jusqu’à  ce  que  le  sel  soit  fondu,  et  qu’on  tire  à clair; 
mettre  sur  la  saumur  deux  doigts  de  beurre  fondu  à moitié  chaud  , et  l’y  laisser 
figer , pour  que  1rs  pots  ne  prennent  point  I évent.  A mesure  qu’on  veut  les 
employer  , on  les  fait  tremper  dans  IVao  afin  qu’ils  se  dessalent.  Pour  les  Lire 
lécher  , on  les  épluche  de  même,  on  les  fait  cuire  aussi  un  quart  d’heure  à L’eau 
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bouillant?  ; et  quand  ils  sont  bien  égouttés  , on  le*  enfile  avec  une  aiguille  et 
du  fil  , et  on  les  pend  au  plancher  , dans  un  endroit  sec  : lorsqu’ils  sont  bien 
secs,  on  tes  conserve  très-long-teraps.  Pour  s'en  servir,  on  les  met  à Peau  tiède, 
jusqu’à  ce  qu'ils  avent  repris  leur  verdeur;  on  les  accommode  du  reste,  comme 
dans  leur  primeur.  On  fait  sécher  de  même  des  haricots  tendres  en  graines  lorsqu'ils 
sont  encore  un  peu  verts. 

Herbes.  Pour  conserver  l'oseille  et  autres  herbes  cuites  pour  l'hiver  , il  faut  dans 
le  commencement  de  l’automne  , cueillir  la  quantité  qu'on  veut  de  sacs  d'oseille  , 
avec  des  laitues,  de  la  potrée  et  du  pourpier  à proportion,  et  bien  éplucher  le  tout  ; 
jeter  ensuite  1 oscille  dans  une  chaudière  sur  le  leu  avec  un  peu  d’eau,  la  faire  bien 
bouillir  et  la  remuer  , de  crainte  qu'elle  ne  brûle.  Quand  elle  est  presque  cuite  , 
mettre  le  pourpier  , la  laitue  et  la  poirée  qu'on  fait  bien  bouillir  en  les  remuant 
souvent  pour  mêler  le  tout  ensemble.  Un  moment  avant  do  tirer  les  herbes  de 
dessus  le  feu,  y jeter  du  sol  et  du  beurre,  comme  pour  les  manger  sur  le  champ, 
et  après  leur  avoir  fait  faire  un  bouillon  en  les  remuant  bien,  pour  qu*  elles  prennent 
également  l'assaisonnement,  les  ôter  du  leu  et  les  mettre  dans  des  pots  de  grès.  Le 
lendemain  , quand  elles  seront  froides  , f.tirq  fondre  du  beurre  , dont  on  verse  sur 
les  pots  l'épaisseur  d'un  doigt , pour  empêcher  les  herbes  de  prendre  l'évent  Lorsqu’on 
veut  manger  de  ces  herbes,  il  faut  faire  un  trou  dans  le  beurre  qui  les  couvre,  et 
après  en  avoir  tiré  avec  une  cuilUr  , remettre  le  morceau  de  beurre  sur  son  trou, 
et  ainsi  jusqu'à  la  lin  : moyennant  ce  soin  , on  mange  des  herbes  excellentes  pendant 
tout  l’hiver  jusqu'aux  nouvelles. 

Huîtres  à la  bonne  femme.  Les  faire  blanchir  dans  leur  eau,  les  essuyer,  et 
hacher  bien  menu;  prendre  de  la  raie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  , persil, 
ciboules,  anchois  hachés  menu,  poivre,  sel,  morceau  de  beurre  frais;  piler  bien 
le  tout  avec  les  huîtres;  lier  de  quelques  jaunes  d'oeufs;  mettre  de  cette  sauce 
dans  les  coquilles;  paner,  mettre  au  four,  et  servir  de  belle  couleur. 

Huîtres  en  casserole.  Ouvrir  des  huîtres  ; graisser  le  fond  d'un  plat  de  bon 
beurre;  y arranger  les  huîtres;  mettre  dessus  poivre  et  persil  haché,  demi* verre 
de  vin  de  Champagne;  couvrir  d'un  lit  mince  de  beurre  frais  pané;  couvrir  d’un 
couvércle  de  tourtière,  feu  dessus  et  dessous;  faire  prendre  couleur;  dégraisser 
et  nettoyer  les  bords  du  plat  ; servir  pour  entremets. 

Huîtres  frites . Les  ouvrir,  et  les  faire  bien  égoutter  sur  un  tamis,  les  «mettre 
dans  un  plat  avec  du  poivre,  deux  ciboules  entières;  feuille  de  laurier,  basilic, 
oignons  en  tranches  , doux  et  jus  de  deux  citrons  ; remuer  de  temps  en  temps. 
Faire  une  pâte  avec  de  U farine  et  de  l'eau,  un  peu  de  sel  , un  oeuf;  battre 
bien  le  tout  ; que  la  pâte  ne  soit  ui  trop  claire  ni  trop  épaisse  ; y mettre  fondre 
un  peu  de  beurre.  Quand  on  veut  frire  les  huîtres,  les  tirer  de  la  marinade;  les 
essuyer , avoir  du  beurre  afflué  dans  une  poêle  ; tremper  les  huîtres  une  à une 
dans  la  pâte,  et  les  mettre  dans  la  friture  chaude  à propos;  servir  aur  une  serviette, 
avec  persil  frit;  si  oo  les  veut  frire  au  gras,  on  se  sert  de  satn-doux. 

Jambons  ( Manière  de  faire  cuire  les).  Les  nettoyer  sans  intéresser  la  couenne; 
les  faire  dessaler  plus  ou  moins  de  temps,  suivant  qu'ils  seront  plus  vieux  ou  plus 
nouveaux;  les  envelopper  dans  un  torchon  blanc,  les  mettre  dans  une  marmite 
avec  deux  pintes  d'eau  et  autant  de  viu  rouge  plus  ou  moins,  racines,  oignons, 
gros  bouquet  de  toutes  sortes  de  hues  herbes  ; faire  cuire  peudant  cinq  à six  heures  , 
à petit  feu , le  hisser  refroidir  dans  son  bouillon  ; le  retirer  et  ôter  légèrement 
la  couenne , sans  toucher  à U graisse  sur  Laquelle  on  met  du  persil  haché  avec 
* un 
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Un  peu  de  poivre  et  de  la  chapelure  de  pain;  passer  dessus  la  pelle  rouge , pour 
faire  prendre  la  ch  ipelure  , et  belle  contour  au  jambon;  servir  froid  sur  une  assiette 
pour  entremets. 

Jambons  [Manière  de  faire  /es)  de  Bayonne.  Attendre  sept  ou  huit  jours  que 
le  jambon  soit  gluant  avant  de  le  saler  ; le  laver  et  le  peler  ; prendre  autant  d’onces 
de  si»l  qu'il  pè$<*  de  livres,  et  autan*,  de  salpêtre  que  de  sel  ; les  bien  piler;  en 
assaisonner  le  jambon  qu'on  place  aur  une  planche  en  pente  , une  terrine  dessous 
pour  recevoir  ce  qui  en  dégoutte  , en  humecter  le  jambon  chaque  jour  avec  un 
linge;  quand  il  aura  bien  pris  sa  saufnure,  l’essuyer  et  l'enduire  de  lie.  Quand 
cette  lie  est  sèche  , le  mettre  à la  cheminée  ; le  faire  fumer  à la  fumée  du  genièvre 
trois  ou  quatre  fois  par  jour,  l’espace  d une  heure,  pendant  cinq  à sia  jour»;  et 
quand  il  est  sec  et  bien  parfumé  , le  mettre  dans  1a  cendre  pour  le  conserver. 

Jambons  ( Manière  de  faire  les  ) de  Mayence . Aussitôt  que  les  jambons  sont 
levés  de  dessus  les  porcs  , on  les  laisse  contre  terre  chargés  d’un  ata  avec  dea 
pierres  par-dessus , ensuite  on  les  sale  fortement  , on  les  enveloppe  de  foin  , on 
les  met  dans  une  benne  , un  lit  de  terre  et  un  lit  de  jambon  , et  deux  jours  après 
on  les  lave,  puis  on  fait  bouillir  de  la  lie  de  vin  avec  de  la  sauge,  du  romarin, 
de  1 hysaope , de  la  marjolaine,  du  thym  et  du  laurier;  on  jette  le  tout  tiède 
sur  les  jambons  , placés  dans  un  vaisseau  ou  benne  bien  bouchée  où  on  les  laisse 
deux  jours;  après  quoi  on  lea  met  A la  cheminée  et  on  les  parfume  soir  et  matin 
pendant  huit  jours  avec  du  genièvre. 

D’autres  laissent  leurs  jambons  dans  leur  sel  pendant  cinq  jours;  ils  lea  mettent 
ensuite  dans  de  la  sciure  ou  limaille  de  fer  l’espace  de  dix  jours , puis  les  lavent 
dans  du  vin  rouge  ; et  après  les  avoir  tenus  enfermés  à l’étroit  pendant  quelques 
jours  , ils  les  parfument  avec  du  feu  de  bois  de  genièvre  deux  fois  par  jour  pendant 
quinzaine. 

D autres  encore  les  salent  avec  du  salpêtre  pur  , lea  pressent  pendant  huit  jourt 
enveloppés  dans  un  linge  à la  presse  ou  au  pressoir,  les  trempent  dans  l’esprit 
de  vin  dans  lequel  on  a mis  des  grains  de  genièvre  pilés  ou  macérés,  et  les  font 
aecher  à la  fumée  de  bois  de  genièvre. 

Mais  le  meilleur,  avec  moins  de  façons,  c’est  de  les  saler  sur  des  planches, 
de  les  couvrir  d’.mlret  planches  qu’on  charge  de  grosses  pierres.  Au  bout  de 
quinze^  jours,  on  les  retire,  et  on  les  fume  bien  avec  du  genièvre;  on  lea  achève 
de  fumtr  en  les  suspendant  un  peu  haut  dans  la  cheminée  , jusqu’à  ce  qu'ils 
y soient  desséchés  pendant  six  mois  et  plus , et  plus  ils  seront  rouges  et  de 
bon  goût. 

Jambons  ( Pour  conserver  des).  Couper  le  bout  des  manches,  mettre  dn  poivre 
daus  du  vinaigre,  en  frotter  les  jambons , puis  saupoudrer  de  la  cendre  par-dessus, 
ensuite  foncer  un  tonneau  de  La  cendre  9 enterrer  les  jambons  dedans , et  couvrir 
le  tonneau. 

On  dessale  les  jambons  pour  les  manger,  en  les  faisant  bien  laver  et  nettoyer 
avec  de  l’eau  tiède  ; on  les  fait  ensuite  bouillir  quelques  bouillons , et  l’on  jette 
cette  première  eau  qui  a fondu  le  sel.  On  les  fait  cuire  dans  une  aeconde  eau 
et  dans  un  chaudron  le  plus  pressé  qu’on  peut,  afin  qu’il  y ait  peu  de  bouillon 
et  que  l’eau  ne  diminue  point  la  bonté  du  jambon.  Ou  jette  au  fond  du  chaudron 
une  poignée  de  foin  délié  avec  de  fines  herbes  , deux  gros  oignons  et  de  l’écorce 
de  citron  ; «t  à mesure  que  le  bouillon  se  tarit , on  l’allonge  avec  de  l’eau  chaude, 
jusqu’à  ce  que  le  jambon  lit  acquis  une  cuisson  parfaite  , c’est-à-dire  , jusqu’à 
Lomé  III.  N n n n n « 
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ce  qu’une  jniille  entre  d ms  U chair  sans  se  rompre.  Alors  on  l’Atc  de*  dessus  le 
feu  et  on  le  renverse  pendant  qu’il  est  chaud  , pour  avoir  la  facilité  d’Atc*  le  gros 
os  par-dessous;  on  le  inet  égoutter  et  se  refroidir  dans  un  plat , puis  on  lève  la 
couenne?  de  dessus  le  lard  pour  le  poudrer  d’un  peu  de  poivre,  de  cannelle  broyée , 
et  de  persil  haché  avec  un  peu  de  thym  et  des  feuilles  de  laurier;  on  le  recouvre 
de  sa  couenne.' 

Jambons  ( très- bonne  recette  pour  faire  de  bons).  Il  faut  faire  couper  les  jam- 
bons fort  grands,  qu’ils  pèsent  quatorze  à quinze  livres;  commencer  après  cela 
par  Ater  toute  la  graisse  qui  se  trouve  sur  la  chair  sans  toucher  du  cAlé  de  la  couenne. 
Ensuite  les  tremper  dans  la  lie  de  vin  et  les  poudrer;  savoir,  pour  chaque  jambon 
de  quinze  livret,  d’une  livre  de  sel,  deux  onces  de  salpêtre,  une  demi-once  de 
crystal  minéral,  quinze  gros  de  genièvre  pilé,  un  gros  et  demi  de  poivre  long  pilé, 
un  gros  et  demi  de  girofle  pilé,  et  gros  comme  un  oeuf  de  pigeon  de  thym  pilé. 
Quand  le  tout  est  bien  étendu  du  cAtc  de  la  chair,  mettre  du  foin  dessus  et  des- 
aous  , bien  envelopper  et  coudre  le  jambon  dans  un  linge.  Après  cela,  faire  un 
trou  dans  la  terre  de  deux  pieds  de  profondeur  et  mettre  les  jambons  dedans  la 
couenne  dessous  ; recouvrir  le  trou  et  laisser  là  les  jambons  pendant  quinze  ou 
dix- huit  jours.  Après  quoi  on  les  retire  pour  les  pendre  à la  cheminée  à une  toise 
de  haut  de  Pâtre  , où  on  fait  , deux  heures  chaque  jour  et  pendant  huit  jouis  , 
de  U fumée  avec  du  foin  jeté  par  petites  poignées,  et  entremêlées  d’un  peu  de 
bois  de  genièvre.  Ainsi  fumé,  on  le  frotte  de  lie,  on  le  pend  au  plancher  pour 
sécher  pendant  quinze  jours;  ensuite  on  le  couvre  de  cendre  de  sarment  ou  autre 
dans  un  lieu  sec,  et  on  le  mange  quatre  jours  après;  si  on  veut,  pour  le  faire 
cuire  , on  le  met  dans  un  chaudron  dont  il  remplisse  presque  toute  la  capacité  ; 
on  jette  U première  eau,  quand  elle  a bouilli  un  quart-d’heuro  ou  environ,  cela 
le  dessale , et  vaut  mieux  que  de  le  mettre  tremper  long-temps  dans  Peau.  On 
remet  d’autre  eau  avec  du  foin  , des  herbes  et  de  l’oignon  , et  quand  il  n’y  a 
plus  guère  de  bouillon  , ou  y verse  une  pinte  de  vin  qu’ou  laisse  bouillir  onze 
ou  douze  bouillons;  lorsqu’il  est  cuit  , on  le  retire  pour  Ater  le  gros  os  , pendant 
qu’il  est  tout  chaud  . ensuite  , on  le  rassemble  bien  , et  on  le  remet  dans  le  bouillon 
tremper  pendant  douze  heures. 

« Jambons  en  ragoût  à l'hippocras . Couper  des  tranches  de  jamborn  cru  . Ica 
passer  à la  casserole  , puis  faire  une  sauce  avec  sucre,  c.a n uelle  , un  marartfit  pilé, 
vin  rouge,  un  peu  de  poivre  blanc  concassé , et  y mettre  les  tranches  avec  un  jus 
dforong«  , et  servir  chaudeme  nt. 

Jambon  de  poisson.  Faire  un  hachis  avec  chair  de  carpe  , tronçons  d’anguilles  , 
tranc  hes  de  saumon  frais , et  laitances  de  carpes:  piler  «*;  tout  dans  un  mortier  9 
avec  se  l , poivre  , miucade  , fuies  herbes  et  beurre  fr  iis  ; arranger  cc  hachis  en 
forme  de  jambon  , sur  des  peaux  de  carpes  ; envelopper  le  tout  dans  un  linge 
propre  , bien  cousu  ; faire  Cuire  au  court-bouillon  avec  vin  blanc  , ou  moitié  vin 
et  tau,  girofle,  poivre  et  laurier  , le  laisser  refroidir  dans  son  bouillon  , le  servir 
avec  du  laurier  dessus,  et  fin»  s hcibes  hachées.  On  peut  le  couper  par  tranches 
comme  le  jambon.  On  peut  imiter  de  même  des  éclam lies  ou  épaules , des  poulets 
et  pigeons.  - 

Jus  de  champignons.  Après  avoir  bien  nettoyé  1»**  champignons  , les  mettre  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  lard  , ou  du  beurre  , si  c’est  en  ma»gre  ; Its 
faire  rissoler  sur  la  braise  jusqu’à  ce  qu  ils  s’attachent  au  fond  de  la  casserole; 
étant  bien  roux  , y meure  un  peu  de  latine  , et  les  faire  encore  rissoler  avec  les 
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champignon*,  après  quoi  y mettre  «le  bon  bouillon  gras  ou  maigre  , et  lui  laisser 
prendre  un  bouillon,  puis  l’ôter  de  dessus  le  feu , mettant  ce  jus  dans  un  pot  4 
paît,  assaisonne  d’uu  morceau  de  cilruu  et  de  sel  , en  servir  au  besoin. 

Jus  de  boeuf.  Avoir  une  tranche  de  boeuf,  la  couper  de  l’ép tisseur  d’un  pouce  , 
et  la  battre  avec  le  plat  d’un  couperet  ; prendre  une  casjçrole «mettre  au  fond  quelques 
bat  des  de  lard,  ranger  les  tranches  de  boeuf  dessus,  et  un  oignon  coupé  par 
rouelles  , enrôles  et  panais  coupés  de  même  ; couvrir  la  casserole  et  la  mettre  suer 
sur  un  feu  médiocre  , et  quand  on  juge  que  le  jus  est  rendu  , augmenter  le  feu 
pour  que  le  jus  s’use  et  qu’il  s’attache  un  peu  4 la  casserole  sans  qu’il  brûle  , en 
remuant  le  tout  pour  le  fa  re  roussir  ; ensuite  le  mouiller  d’un  bon  bouillon  , jusqu’à 
ce  qu’on  voie  qu’il  ait  pris  la  couleur  ; le  faire  bouillir  pendant  une  bonne  demi- 
heure  : en  bouillant  y ajouter  six  clous  de  girofle  , un  peu  de  persil  et  une  ciboule 
entière,  puis  le  passer  au  travers  d’un  tamis  , et  s’en  servir. 

t Tas  de  veau.  Couper  une  rouelle  de  veau  par  tranches,  et  les  ranger  dans  une 
casserole,  mettre  par-dessus  un  oignon,  carottes  et  panais  coupés  par  tranches, 
couvrir  la  casserole  de  manière  qu’il  n’y  ait  point  d’aîr  , et  le  mettre  suer  sur  un 
petit  feu  ; quand  le  veau  aura  rendu  son  jus  , augmenter  le  feu  pour  le  fiire  user 
jusqu’à  ce  qu’il  s’attache  un  peu  à la  casserole  : alors  le  mouiller  de  bon  bouillon 
et  y ajouter  un  peu  de  persil  , une  ciboule  entière  et  trois  ou  quatre  clous  de 
girofle  ; recouvrir  la  casserole  et  la  faire  mitonner  pendant  une  demi  - heure  ou 
trois  quarts  d’heure  , puis  le  passer  au  travers  d’un  tamis , et  servir  au  besoin. 

Jus  de  perdrix  et  de  chapons.  Faire  rôtir  l’un  et  l’autre  , et  étant  cuits  , les 
presser  séparément  pour  en  tirer  le  jus.  Ces  jus  servent  pour  nourrir  les  ragoûts 
et  les  potages. 

Jus  de  poisson  Prendre  des  tanches  et  des  carpes,  limoner  les  premières  et  les 
couper  tout  du  long  , puis  ce  .illcr  les  carpes,  ôter  les  ouïes  des  unes  et  des  autres  , 
et  mettre  ccs  poissons  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre,  les  faire  rissoler; 
ét ..ut  cuits,  y mettre  un  peu  de  farine  qu’on  fait  encore  rissoler  avec  le  resîe^,  et 
ensuite  du  bouillon  de  purée  ou  autre  qui  soit  maigre  : passer  le  tout  dans  un  linge 
et  le  bien  presser  ; l'assaisonner  d’un  bouquet  de  fines  herbes  , s<l  et  citron  vcr€ 
piqué  de  clous  , et  s’en  servir  pour  tous  Us  potages  , entrées  et  entremets  dr  poisson. 

Lajt  {potage  au  ).  Faire  bouillir  du  lait  avec  du  sucre  et  du  sel  , un  peu  de  can- 
nelle , quelques  clous.  Quand  il  aura  bouilli , délayer  des  jaunes  d’oeufs  avec  un 
peu  de  lait  , et  les  mêler  avec  une  cuiller  , en  tournant  jusqu’à  ce  que  le  tout  soit 
bien  mélangé  , pour  que  le  potage  ne  tourne  pas;  et  dresser  dessus  de  tranches  de 
pain  très  minces. 

Laitues  et  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver.  Voyez  ci-devant  au  mot  Herbes . 

J.aitues  farcies . Faite  blanchir  un  moment,  égoutter,  déplier  les  feuilles  , sans 
qu’elles  quittent  le  tronc,  j.isqu'à  ce  qu’on  soit  parvenu  au  petit  coeur,  l’ôter,  et 
à sa  plate  y mettre  un  morceau  d’uno  farce  fine  de  volaille  , ficeler  les  h.itues , 
couper  par  tranches  deux  livres  de  rouelle  de  veau,  en  foncer  une  casserole  avec 
des  barde®  de  le.  rd , tranches  d'oignons , faire  suer  sur  le  feu;  y mettre  un  peu  do 
farine.  Quand  cela  commence  à s’attacher,  remuer  avec  une  cuiller  sur  le  four- 
neau , pour  que  cela  roussisse  un  peu,  mouiller  de  moit;é  jus  et  moitié  bouillon, 
avec  sel , poivre  , clous,  laurier,  basilic,  persil  et  ciboules  entières.  Arranger  les 
laitues  farcies  dans  une  marmite,  y mettre  cette  braise,  mouiller  et  faire  cuire  Sien 
les  veut  servir  au  blanc,  tirer  de  la  mai  mile,  ôt  tries  fut  lits , égoutter  , mettre  dans 
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une  casserole  avec  un  coulis  blanc  , et  y faire  mitonner  les  laitues.  Dans  l’une  ou 
l’autre  manière  , dresser  promptement , et  servir  chaud. 

Laitues  farcies  i frites.  Procéder  comme  dessus  , égoutter  ensuite  les  laitues  , 
battre  quelques  oeuis  en  omelette  , y tremper  les  laitues  une  à une,  les  paner,  et 
faire  frire  au  sain- doux  de  belle  couleur,  servir  sur  une  serviette,  garnies  de  persil 
frit.  Elles  servent  pour  garnitures  de  grosses  entrées. 

Lamproie  à la  sauce  rousse . Les  couper  par  tronçons  , mettre  du  beurre  , persil , 
ciboules  et  fines  herbes  hachées,  sel  et  poivre  avec  les  tronçons  dans  une  casserole, 
bien  remuer  le  tout , paner  et  faire  griller  à petit  feu  , servir  avec  une  sauce  rousse  , 
qu'on  fait  avec  farine  frita , ciboules,  persil  et  champignons  haches,  quelques  câpres, 
un  anchois  ,|  poivre  et  sel , mouiller  de  bouillon  de  poisson , lier  d’un  coulis  d’écre- 
visses  ou  autres  , et  servir  dans  cette  sauce  des  tronçons  gr  liés. 

Langue  de  boeuf  à la  braise.  Prendre  des  langues  , et  les  mettre  sur  la  braise 
ou  à l’eau  bouillante  , pour  les  peler  plus  facilement , les  larder  de  gros  lard  , et 
de  lardons  de  jambon  cru,  fair  cuire  * une  bonne  braise  feu  dessus  et  dessous,  pen- 
dant environ  dix  heures,  les  égoutter  ensuite,  les  bien  dégraisser,  et  servir  par 
dessus  un  bon  coulis  de  chatnpiguons  , ou  ragoût  de  champignons,  truffes , morilles, 
et  mousserons  'assaisonnés  de  bon  goût , avec  un  jus  de  citron  ou  d’orange  ; on  peut 
aussi  garnir  ou  de  tranches  de  langues,  ou  de  fricandeaux  , ou  de  quelques,  mari- 
nades, de  côtelettes  devenu,  ou  de  poulets,  ou  simplement  de  persil  frit.  On  peut 
faire  de  même  pour  les  langues  de  veau  et  de  cochon  , ou  les  farcir  sans  les  larder, 
et  les  servir  avec  le  même  ragoût. 

Langue  de  boeuf.  Avoir  une  langue  de  boeuf , la  bien  laver  dans  plusieurs  eaux , 
la  faire  cuire  dan9  de  l’eau  avec  du  se)  et  de  fines  herbes  ; quand  Ole  sera  bien 
cuite  , la  tirer  et  en  couper  le  bout  du  côté  de  la  gorge , en  ôter  proprement  la  peau 
et  la  servir  froide. 

Langues  de  cochon  fourrées.  Les  échauder  et  leur  ôter  1a  première  peau  . essuyer 
et  couper  un  peu  du  gros  bout  ; prendre  ensuite  un  pot  dans  lequel  on  met  un  lit 
de  poivre  , sel,  fines  herbes  , un  lit  de  langues,  en  les  pressant  bien  , ei  de  suite  lit 
par  Üt , bien  boucher  le  pot  , et  les  laisser  une  semaine,  les  retirer  ensuite  , et  les 
faire  égoutter  de  la  saumure,  ou  bien  faire  sécher  du  genièvre  vert  au  four,  du 
laurier,  de  la  coriandre,  thym,  basilic,  fines  herbes,  romarin,  *ange , persil, 
ciboules.  Le  tout  étant  bien  sec,  le  piler  dans  un  mortier,  p.isser  au  tamis  , mêler 
le  tout  avec  sel  et  salpêtre  pilé  , et  les  arranger  dans  un  pot , comme  ci-dessus.  Ne 
les  retirer  qu’au  bout  de  six  à sept  jours.  Quand  elles  sont  bien  égouttées,  les  enve- 
lopper de  chemises  de  cochon  de  leur  longueur,  les  lier  et  Ica  suspendre  à la  chemi- 
née, pendant  quinze  ou  vingt  jours.  Quoiqu’elle»  puissent  se  garder  pendant  un  an, 
il  vaut  mieux  les  manger  au  bout  de  six  mois.  Pour  cala  les  Lire  cuire  dans  l'e.iu 
avec  un  peu  de  vin  rouge,  sel,  poivre,  girofle  , ou  à la  braise  , on  les  sert  comme 
on  veut  t par  tranches  , ou  entières  , et  froides  , pour  entremets. 

Langues  de  veau  faèxies.  Faire  un  trou  dedans  avec  un  couteau  bien  mince,  et 
passer  le  doigt  dm»  toute  leur  longueur,  faire  une  farce  avec  blanc  de  volaille, 
jambon  cuit,  champignons  , persil , ciboules,  sel  et  poivre,  muscade,  lard  blan- 
chi , graisse  de  boeuf,  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème,  trois  on  quatre  jaune  s 
d’oeufs  crus,  le  tout  bien  haché  et  bien  mêlé,  et  pilé  ensuite  dans  un  mortier,  et 
farcir  les  langues  par  le  côté  de  l’ouverture , lier  cette  ouverture,  les  peler  à Peau 
chaude,  les  faire  cuire  à la  braise,  avec  oignons , panais  et  carottes;  étant  cuites  t 
les  égoutter,  et  servir  avec  ragoût  par  dessus.  On  peut , étant  à demi-cuites,  meure 
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dans  celle  braise  une  grande  cuillerée  de  jus  de  boeuf,  ce  qui  les  rend  moelleuses, 
et  achever  de  les  faire  cuire.  On  les  sert  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  bien  dé- 
graissé , et  lié  d'un  coulis  de  veau  et  jambon  , ou  avec  un  ragoût  de  jambon,  ou 
une  sauce  hachée  , ou  avec  un  ragoût  d«  chicorée  et  concombre. 

Lapins  à la  bourgeoise.  Couper  par  membres,  passer  au  beurre  avec  bouquet 
garni,  champignons,  culs  d'artichauts  blanchis,  passer  le  tout  avec  une  pincée  de 
farine,  bouillon  et  verre  de  vin  blanc,  sel  et  poivre  , la  sauce  étant  réduite  , lier 
de  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  dans  du  bouillon,  avec  un  peu  de  persil  h >ché. 

Lapins  au  gratin.  Couper  un  lapereau  par  membres,  foncer  une  casserole  do 
bardes  de  lard  , tranches  de  veau  et  jambon  coupées  bien  égales  , mettre  dessus  les 
membres  de  lapereau,  peu  de  sel  , couvrir  de  bardes  de  lard  , faire  cuire  à 1a  braise 
avec  bouqutt , girofle,  basilic  et  laurier  , hacher  le  foie  avec  persil  , ciboules  , cham- 
pignons , deux  jaunes  d’oeufs  , lard  râpé  , sel  et  poivre,  mettre  de  cette  farce  dans 
un  plat , et  faire  attacher  sur  un  petit  feu , les  retirer  ensuite  , et  en  égoutter  la 
graisse.  Quand  le  lapereau  est  cuit,  le  tirer  avec  le  jambon,  dégraisser  la  sauce, 
la  mouiller  d'un  peu  de  coulis  et  de  jus,  lui  faire  faire  un  bouillon,  la  dégraisser 
et  la  passer  au  tamis , .dresser  les  morceaux  de  lapereau  sur  la  farce,  une  tranche 
de  jambon  entre  chaque  morceau,  mettre  le  plat  sur  un  fourneau  pour  l'échauffer , 
la  sauce  par-dessus  qui  doit  être  claire. 

Lapins  en  giblottc.  Habiller  et  couper  par  membres  les  lapins , les  passer  avec 
un  morceau  do  beurre,  bouquet,  champignons  et  culs  d’artichauts,  mouiller  d'une 
cliopine  de  vin  bhuic , un  peu  de  jus  , et  fair  cuire  à petit  ftu  , étant  presque  cuits, 
lier  d'un  coulis  , les  dégraisser  et  servir. 

I.cntilles  ( Coulis  de  ).  Eplucher  et  laver,  faire  cuire  avec  de  bon  bouillon  gras 
ou  maigre  , suivant  l’emploi  qu’on  en  veut  faire  , les  passer  à l'étamine  , en  les 
mouillant  de  leur  bouillon  , et  en  servir  soit  pour  potage  ou  terrine. 

Lentilles  ( Manière  (L apprêter  tes  ).  Choisir  les  mieux  nourries  , larges  , d'un 
beau  blond,  qui  se  cuisent  promptement.  Après  les  avoir  épluchées  et  lavées,  les 
faire  cuire  dans  l'eau,  et  les  fricasser  comme  les  haricots  blancs. 

Lièvre  en  casserole  ou  d la  bourgeoise.  I«e  couper  par  membres,  mettre  le 
sang  à part , barder  la  viande  avec  du  gros  lard  , le  faire  cuire  avec  du  bouillon  , 
une  chopine  de  vin  blanc,  bouquet  de  persil,  ciboules,  ail,  clous  de  girofle,  mus- 
cade, thym  , laurier  , basilic , sel  et  gros  poivre,  faire  cuire  à petit  feu.  Prendre 
le  foie  du  lièvre,  le  piler  très- En,  le  passer  au  tamis  avec  une  goutte  de  bouillon, 
le  mettre  avec  le  sang.  Quand  le  ragoût  est  cuit,  et  la  sauce  réduite,  y mettre  le 
sang  et  le  foie  , sans  qu'elle  bouille  , y mettre  de  plus  quelques  câpres  #nes  , entières, 
et  servir. 

Lièvre  ( Civet  de  ).  Lever  les  cuisses  entières  et  les  épaules , mettre  le  reste  par 
morceaux  , les  larder  de  gros  lard  et  les  passer  à la  poêle  avec  lard  fondu  et  persil , 
le  faire  cuire  ensuite  avec  bouillon  et  vin  rouge,  bouquet  de  ânes  herbes,  sel, 
poivre,  lanrier  et  citron  vert,  laisser  cuire  le  tout,  fricasser  le  foie  à part,  et 
l'ayant  pilé  , le  passer  à l'étamine , avec  farine  frite  , un  peu  du  même  bouillon  f 
et  jus  de  citron,  mêler  le  tout,  et  servir  chaud. 

Limaçons  {Manière  d' apprêter  les).  Il  faut  les  laver  trois  fois  dans  l’eau  froide 
pour  en  ôter  la  mucosité,  les  faire  bouillir  ensuite  dans  deux  ou  trois  eaux  diffé- 
rentes, afin  de  ramollir  leur  chair  qui  est  fort  compacte,  les  fariner  ensuite  , et 
les  faire  frire  ; d'autres  les  mettent  en  p&té  , avec  force  assaisonnement. 

Umandes  d la  bourgeoise  entre  deux  plats . Mettre  du  beurre  fui  dans  un  plat. 
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avec  du  persil , ciboules  et  champignons  hachés  , sel  et  poivre  , ensuite  le*  limande 
- et  même  assaisonnement  dessus  que  dessous,  couvrir  d\m  autre  plat,  et  faire  cuire 
à petit  feu.  Servir  a courte  sauce,  avec  un  blet  de  verjus. 

Limandes  frites.  Essuyer,  fariner,  faire  frire  dans  une  friture  bien  chaude,  à 
feu  clair,  et  ne  point  les  laisser  languir  sur  le  feu,  sans  quoi  elles  deviendraient 
mollasses.  Les  servir  à sec  sur  une  serviette  pour  rôt.  On  les  sert  pour  entrée,  eu 
y mettant  une  sauce  aux  câpres  et  aux  anchois,  ou  une  sauce  à l'huile  , en  gras,  uuc 
sauce  hachée,  ou  quelque  ragoût,  comme  de  ris  de  veau  et  de  champignons. 

Lottes  à la  bourgeoise.  Faire  dégorger,  ôter  les  foies,  et  faire  cuire  les  lottes 
avec  demi  - bouteille  de  vin  blanc,  oignons  en  tranches,  persil,  ciboules,  thyrn  , 
laurier,  basilic,  sel  et  poivre,  girofle  , demi  - septier  d'eau,  et  du  beurre.  Quand 
elles  sont  cuites,  les  dresser  , et  leur  faire  une  sauce  a. ec  beurre,  une  pincée  de 
farine  , un  filet  de  vinaigre,  une  cuillerée  d'eau,  se!  et  groa  poivre,  muscade, 
anchois  hachéi  , pincée  de  câpres  entières.  Faire  lier  sans  bouillir  , et  servir 
les  lottes. 

Alacreusc  d la  braise.  Faire  une  farce  des  foies  , avec  persil  , champignons  et 
ciboules  hachées,  sel  et  poivre,  musccde , beurre  niinié  d’un  peu  de  farine,  les 
farcir  et  coudre  par  lea  deux  bouts,  les  faire  roussir  au  beurre  affiné , et  les  em- 
poter avec  uu  roux  mouillé  de  bouillon  maigre,  et  d’un  peu  de  jus  d’oignon,  une 
ebopine  de  vin  blanc,  sel,  poivre,  fines  herbes  et  épices,  oignons,  carottes,  panais, 
persil,  ciboules  et  citron  vert.  Etant  cuites  et  égouttées,  les  diesser,  et  servir  par- 
dessus un  ragoût  de  champignons  et  laitances  de  carpes.  On  peut  aussi  les  servir 
avec  les  ragoût*  d'hultres,  ou  d écrevisses , ou  de  chicorée,  ou  de  céleri.  Voyez  k 
leurs  articles  respectifs  la  façon  de  faire  ces  différeus  ragoûts. 

Macreuse  d la  broche  farcie.  Euiier  du  pain  sur  une  assiette,  le  mêler  avec  un 
quarteron  'de  beurre  , une  pincée  de  farine  , un  peu  de  vin  rouge  , sel  et  poivre  9 
doux  , thym,  laurier,  muscade  et  persil  haché,  quelques  rocam  fioles  écrasées,  et 
zestes  d’écorce  d’orange;  bien  mêler  lu  tout,  et  le  mettre  dans  un  linge  blanc, 
qu'on  place  dans  le  corps  de  la  macreuse;  la  faire  rôtir,  eu  l’arrosant  de  vin  blanc 
et  beurre  frais,  avec  du  sel  ; quand  elle  sera  cuite,  ôter  cette  farce  , et  servir  avec 
lin  jus  de  citron  , vin  blanc  et  rapure  de  pain. 

Macreuse  en  ragoût . La  faire  blanchir  sur  1a  braise;  l’empoter  avec  sel  et  poivre, 
persil  et  ciboules,  thym  et  laurier,  basilic,  fines  herbes  et  beurre  frais.  Fendant 
qu’ello  cuit,  faire  une  sauce  avec  le  foie  qti’ou  écrase  daus  du  vin  blanc,  avec  sel 
et  poivre  , champignons  , mousserons  , morilles  , marons  , et  c.  Etant  cuite  , servir 
avec  le  ragoût  par  dessus. 

Macreuses  au  pot-pourri.  Larder  les  macreuses  de  gros  lardons  d’anguilles , et 
les  passer  à la  casserole  avec  beurre  roux,  ensuite  les  mettre  dans  un  pot  ou  terrine 
avec  un  peu  du  même  beurre  , farine  et  eau  assaisonnée  de  sel , poivre  , clous  , 
muscade,  champignons,  un  bouquet  de  fines  herbes  et  citron  vert,  les  faire  cuire 
à petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures,  comme  au  court-bouillon;  étant  prèles 
üt  sertir,  y ajouter  des  huîtres,  câpres  et  jus  de  citron  , et  servir  chaudement. 

Maquereau  grillé.  Le  nettoyer  et  fendre  sur  le  dos,  mettre  sur  le  gril.  On  peut 
le  faire  mariner  une  demi -heure,  avec  sel,  poivre  et  huile  , et  l’arroser  de  sa 
marinade.  Quand  il  est  cuit  , servir  avec  une  sauce  blanche  , aux  câpres  et  aux 
anchois. 

Maquereau  grillé  {Autre  façon  de  servir  le).  Etant  grillé,  on  le  fend  rn  deur  , 
on  le  met  dans  un  pia.t  ; on  met  dessus  persil  et  ciboules  hachés  , avec  de  bon 
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beurre  , un  peu  d'eau , sel  et  filet  de  vinaigre  ; mettre  ce  plat  sur  le  feu  , faire 
faire  quelques  bouillons,  et  servir  à courte  - sauce  , ou  au  beurre  roux  , avec 
persil  frit. 

Marinade  de  perdrix . Les  fendre  en  deux,  les  battre,  et  les  f ire  mariner  dans 
une  sauce  [rendant  trois  heures;  faire  ensuite  une  pâte  claire  avec  farine,  vin  blanc 
et  jaunes  d’oeufs,  un  peu  de  beurre  fondu;  égoutter  les  perdrix,  les  tremper  dans 
la  pâte,  et  les  faire  frire  au  sain  doux  ; servir  avec  persil  frit,  pour  entrée,  et 
hors  - d’oeuvres  , ou  garniture.  On  peut  encore  les  faire  frire  sans  pâte,  en  les 
fendant  seulement. 

Marinade  de  veau.  Couper  des  côtelettes,  comme  pour  les  griller,  ou  d'autres 
morceaux  par  tranches  , comme  pour  des  fricandeaux,  les  faire  mariner  comme 
dessus  . ou  ajouter  à la  marinade  des  tranches  d'oignons  , et  un  peu  de  gras  de 
bouillon  ; les  faire  frire  avec  de  la  pâte  , ou  simplement  farinées  comme  dessus. 

Matclotte  ( Manière  de  faire  une).  Prendre  un  barbillon  , une  carpe , une  belle 
anguille.  Couper  le  tout  par  tronçons;  mettre  avec  huit  ou  dix  écrevisses  entières, 
sans  être  blanchie»,  ne  leur  Ôter  que  les  pâtes.  Ajouter  de  petits  oignons  blancs, 
blanchis  et  cuits  à moitié,  champignons  en  dés.  Faire  ud  petit  roux  avec  de  la 
farine  et  du  beurre  , mouiller  de  bon  bouillon  , et  y mettre  le  poisson  , un  bou- 
quet , vin  rouge,  sel  et  poivre,  bon  beurre,  et  1p  surplus  des  ingrédient  dont  on 
vient  de  parler;  faire  cuire  à grand  feu,  et  en  servant,  mettre  des  croûtes  frites. 

Mauviettes  au  gratin  , colorées  de  parmesan.  Les  mettre  dans  une  casserole  , 
avec  qutlques  morceaux  de  riz  de  veau,  demi -verre  de  vin  de  Champagne,  un 
peu  de  jus  et  de  coulis  ; les  faire  mitonner  , et  mettre  ensuite  au  fonJ  du  plat  du 
parmesan  râpé  ; y arranger  les  mauviettes  avec  les  morceaux  de  riz  de  veau  , et  la 
farce  par-dessus,  les  poudrer  de  parmesan,  et  faire  prendre  couleur  au  four.  Quand 
elles  Pont  prise,  les  servir  avec  un  jus  d'orange.  Les  alouettes,  pigeons,  perdrix, 
poulets.  grives,  beccassincs  et  cailles  s'accommodent  de  cette  manière. 

Merlans  à la  bourgeoise.  Faire  fondre  du  beurre  frais  dans  un  plat,  avec  persil, 
ciboules  et  champignons  hachés  , sel  et  poivre  ; mettre  les  merlans  , assaisonner 
IP  dessus  comme  dessous,  bien  couvrir  le  plat,  faire  cuire  A petit  feu.  Servir  à courte- 
siuce  , avec  un  filet  de  verjus. 

Miroton  de  boeuf.  Faire  un  godiveau  bien  lié  et  bien  assaisonné  de  truffes  , 
champignons  et  jambon  cuit  , le  mettre  dans  une  casserole  avec  deux  ou  trois  an- 
chois. faire  cuire  avec  du  lard  fondu,  bouillon  et  un  peu  de  coulis.  Couper  ensuite 
du  maigre  de  boeuf  bien  tendre  p*r  tranches,  les  mettre  dans  le  ragoût,  remuer 
le  tout,  et  ne  le  laisser  que  peu  bouillir.  Quand  il  est  cuit,  servir  avec  un  jus 
de  citron 

Miroton  en  maigre . Il  faut  prendre  cinq  on  six  merlans,  les  ratisser  et  les  bien 
lav»*r  , ensuite  les  fendre  tout  du  long  par  le  ventre,  et  prendre  garde  de  les  gâter 
sur  le  dos,  en  ôter  l'arrête  et  couprr  la  tête  , puis  les  étendre  sur  la  table,  prendre 
ensuite  de  la  chair  de  bons  poissons  , en  faire  une  bonne  farce  , comme  on  a dit 
au  mot  farce.  La  farev  étant  faite  , la  ranger  sur  chaque  pois.on  , et  les  rouler 
comme  si  c'éloit  des  filets  mignons,  âpre*  quoi,  prendre  une  casserole,  filtre  une 
omelette  avec  un  peu  de  farine,  cl  faire  en  sorte  qu'<  Ile  contienne  tout  le  fond 
de  la  casserole;  ranger  dessus  les  poissons  farcis,  ne  pas  oublier  de  mettra  un  peu 
de  beurre  sous  l’  meiette  ; le  poisson  étant  rangé  avec  quelques  truffes  et  cham- 
pignons bien  assaisonnés,  couvrir  le  tout  d’une  autre  oniflet'te,  et  faire  rn  sorte 
que  cette  deruièie  couvre  toute  U rondeur  de  lu  casserole  ; poser  U casserole  sur 
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un  peu  de  feu  , afin  qu’elle  mise  doucement , et  mettre  du  feu  dessus  et  dessous. 

Il  faiA  prendre*  gArde  que  cela  ne  s’attache  aii  fond  ; étant  cuit,  égoutter  le  beurre 
et  dresser  le  miroton  sur  une  assiette  le  dessus  dessous,  couper  au  milieu  un  petit 
morceau  en  rond,  verser  dedans  un  petit  coulis  de  champignons,  et  le  recouvrir 
de  la  même  pièce  ; cela  fait , verser  chaudement. 

Morilles  en  ragoût.  Les  nettoyer  et  les  bien  laver  , les  couper  en  longueur  , 
passer  au  roux  dans  une  casserole  avec  beurre  ou  lard  fondu  , et  un  peu  de  persil 
haché,  ciboule,  sel  et  poivre,  les  mouiller  d’un  peu  de  bouillon,  les  laisser  cuire 
ainsi  doucement  ; étant  cuites , lier  la  sauce  avec  jaunes  d’oeufs  et  jus  de  citron  ou 
verjus , et  servir  chaudement. 

Morilles  pour  garder.  Pour  faire  sécher  les  morilles , afin  de  les  garder  toute 
l’année,  on  ôte  le  bout  de  la  queue,  on  les  fait  bouillir  un  instant  dans  de  l’eau, 
pour  en  bien  ôter  tout  le  sable.  Etant  bien  égouttées,  on  les  fait  sécher  au  four, 
dont  la  chaleur  soit  très-douce  , on  les  serre  ensuite  sèchement  dans  des  hoêtes. 

Quand  on  veut  les  employer,  on  les  fait  tremper  dans  de  l’eau  tiède  avant  de  les 
fricasser. 

Morue  à la  crffme  au  Jour  Faire  cuire  à l’eau  blanche  , lever  par  feuillets  ; 
foire  une  sauce  blanche  avec  de  la  crème,  liée  de  trois  jaunes  d’oeuf,  une  pointe 
d’ail;  mettre  les  feuill.  ts , et  les  y tourner.  Mettre  ensuite  dans  le  plat  où  l’on  doit 
servir;  panner,  mettte  au  four,  dégraisser  avant  de  servir. 

Morue  à la  sauce  blanche . Faire  cuire  comme  dessus,  égoutter  ensuite  et  dresser 
dans  uu  plat,  et  par -dessus  une  sauce  blanche  aux  câpres  et  anchois,  ou  du  beurre 
fin  qu’on  fait  fondre , et  qu’on  sert  dessus  , ou  dans  une  saucière  ; on  peut  encore 
la  servir  avec  différentes  sauces  liées. 

Morue  à la  sauce  - robe  rt.  Faire  frire,  comme  on  a dit  ci-dessus;  faire  cuire 
oignons  coupés  en  dés  avec  beurre  fin  ; étant  roux  , poudrer  de  farine  , mouiller 
de  bouillon  de  poisson,  y faire  mitonner  !a  morue.  Si  1a  sauce  n’est  pas  assea  liée, 
y mettre  du  coulis  en  finissant  , de  la  moutarde,  un  filet  de  vinaigre,  et  ser\ir. 

Moules.  Après  les  avoir  bien  ratissées  et  lavées  , on  les  met  en  ragoût  , pour 
cela  on  les  passe  à la  casserole  avec  b^urr*  fiais  assaisonné  de  sel,  poivre,  persil , * * 

ciboule,  de  la  chapelure  de  pain  et  un  peu  de  vintigre  ; on  les  laisse  cuire  à propos, 
étant  cuites,  on  les  dresse  d*ms  un  plat,  et  on  les  sert  chaudement. 

Moules  en  rag  ût  à la  sauce  blanche . Après  les  avoir  bien  ratissées  et  lavées, 
les  mettre  sur  le  feu  dans  une  casserole  sans  eau;  du  moment  qu’elles  sentiront  la 
chaleur  elles  «‘ouvriront  ; pour  lors  les  tirer  du  feu  , les  ôter  de  leurs  coquilles  et 
les  passer  à la  casserole  avec  beurre  frais,  persil  et  fines  herbes  hachées  bien  menu, 
assaisonnées  de  sel,  poivre  et  muscade,  puis  jeter  lYau  des  moules  dedans  et  1rs 
faire  cuire;  l’eau  des  moules  étant  consommée,  y mettre  des  jaunes  d’oeufs  aveo 
verjus  ou  jus  de  citron,  et  servir  chaudement.  Lorsqu’on  les  veut  manger  à la  sauce 
blanche,  on  les  accommode  de  même,  excepté  qu'on  n’y  met  point  de  jaunes  d’oeufs, 
et  qu’on  les  passe  au  beurre  roux  avec  un  peu  de  farine. 

Mousserons  à la  provençale.  Eplucher  et  passer  avec  demi  - verre  d’huile , un 
verre  de  vin  de  Champagne  , bouquet  de  persil , ciboules  9 deux  cuillerées  de 
réduction,  une  de  coulis,  une  tranche  de  jambon,  sel  et  gros  poivre,  faire  mi- 
tonner le  tout  , dégraisser  ensuite  ; ôter  Je  jambon  et  le  bouquet , couper  de  la 
mie  de  pain  en  petites  pièces,  les  passer  à l'huile,  les  égoutter,  les  mettre  dans 
le  ragoût,  avant  de  servir,  avec  un  jus  de  citron. 

Mouton  ( hachis  c/e).  Faire  cuire  un  gigot  à la  broche,  et  le  Uisaer  refroidir; 
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*n  prendre  le  meilleur , et  le  bien  hacher;  faire  suer  et  attacher  une  tranche  de 
jniubou.  Mouiller  de  coulis  et  de  bouillon  , (aire  cuire  une  demi  - heure  tirer 
ensuite  le  jambon,  y mettre  le  hachis,  faire  chauffer  sans  bouillir,  assaisonner  de 
bon  goût.  Dresser  et  garnir  d'oeuf»  frais  pochés  à l’eau  , et  do  croûte*  frites. 

Mouton  ( Haricot  de).  Couper  un  carré  en  côtelettes  épaisses  , les  faire  cuire 
dan*  un*  bonne  braie** , avec  bouillon  , barde*  de  lird,  bouquet,  quelques  navet*, 
*tl  et  poivre,  tourner  des  navets  en  amandes,  les  Dire  frire  dans  du  sain-doux  , 
sans  Dur  donner  trop  de  couleur;  les  égoutter  % les  faire  cuire  au  bouillon  ; égoutter 
le  bouillon,  mouiller  de  coulti,  et  faire  bouillir  un  peu.  Tirer  les  côtelettes  de 
leur  braise,  bs  bien  égoutter  de  leur  grai.se,  dresser  le  ragoût  de  navets  par-dessus. 

Navets  ( Ragodt  de  ).  Le»  couper  proprement,  leur  faire  foire  un  bouillon  dan® 
Peau.  Les  mettre  cuire  ensuite  avec  du  bouillon,  du  coulis,  et  un  bouquet  de  fiue# 
bribes.  Quand  ils  sont  cuit®  et  assaisonnés  de  bon  goût,  dégraisser  le  ragoût. 

Ou  le  aeit  avec  d**»  viandes  cuites  à U braise.  Si  l’on  veut  une  façon  plus  i mpie  • 
quand  La  viande  est  à moitié  cuite,  on  y met  des  navets  pour  faire  cuire  le  tout 
ensemble  ; et  quand  on  a assaisonné  de  bou  goût  , on  dég  aissc  le  ragoût  Avant 
de  servir. 

Œufs  d la  bonne  femme.  Couper  quatre  oignons  en  dés,  le*  passer  au  beurre, 
jusqu’à  ce  qi’iU-soiint  bien  cuits,  les  remuer  beaucoup,  pour  les  empêcher  de 
roussir;  y mettre  ensuite  une  pincée  de  fsiine;  mouiller  arec  de  bonne  crème  $ 
Assaisonner  de  sel  et  gros  pnh  re  , et  de  muscade,  tenir  le  ragoût  bien  lié  Prendre 
ensuite  deux  neuf»,  en  foucltpr  les  blancs,  mettre  les  jaunes  arec  le  ragoût,  et 
ensuite  mêler  les  bl.itee,  avec  le  tout.  Mettre  dans  une  casserole  du  papier  bien 
bourré,  verser  dessus  le»  oeufs,  et  les  faire  cuire  au  four.  Quand  ils  sont  cuits,  les 
dresser  sans- des» us-dessous , ôter  le  papier,  et  servir  dessus  ces  oeufs  une  bonne 
essence  claire.  . •:  • 

OEufs  é U carpe.  Ecailler  et  rider  une  petite  carpe,  enlever  la  neau  , en  haétier 
la  chair  t res-fine  ; La  mettre  dans  une  casserole  arec  du  beurre  , persil,  ciboules  et 
champignons , pointes  d’ail,  hacher  de  même  des  fines  herbes,  tn  tire  une  pincée 
de  farine,  mouiller  de  deux  verres  de  vin  de  Chain  pagne  , un  peu  de  basilic  , sel, 
et  poivre;  et  faire  cuire  , étant  cuits,  et  la  sauce  réduite,  la  lier  avec  quelques 
jaunes  d œufs.  Casser  une  dou  saine  d’oeuf»,  avec  sel  et  épices,  une  cuillerée  de  crème, 
les  hir  n battre;  faire  une  omelette  de  la  moitié  , l’étendre  sur  un  plat;  mettre  dessus 
le  hachis  de  carpe  , la  louler  et  la  couper  en  trois  , en  faire  autant  de  l’autre 
moitié  des  oeufs,  arroser  ces  sis  morceaux  avec  du  beurre  , les  paner  de  moitié  une 
«L  pain,  et  d*  moitié  de  parmesan  râpé  , mettre  au  foor,  ou  sous  un  couvercle  de 
tourtière,  pour  leur  donner  couleur,  et  les  servir  avec  une  sauce  à la  persvlDdn. 
Voye  à l’article  Sauce. 

Œufs  à la  coque.  Four  ne  point  manquer , quand  l’eau  bout,  les  mettre  bouillir 
deux  minutes  , b*?  retirer  et1  les  couvrir  une  minute  pour  leur  laisser  (aire  leur  Dit 
et  Irtisoir  dans  une  serviette.  » 

OEufs  d la  crém Prendre  une  chopine  de  crème  douce  avec  un  morceau  de 
cannelle  en  bàson  , deux  ou  trois  zestes  de  citron  , un  morceau  de  sucre  , selon  la 
<|i»anlilé  qu’on  en  fera,  un  quarteron  demandes  douces  , douzaine  d’amandi-s  amères 
les  piler  duos  un  mortier,  en  les  arrosant  de  temps  en  temps  d’un  pou  de  lait, 
les  délayer  ensuite  avec  la  crème  et  huit  jaunes  d’oeufs  frais.  Passer  le  tout  à lVta- 
xnine,  deux  ou  trois  fois;  mettre  dans  un  plat  sur  la  cendre  chaude,  le  couvrir  d’un 
couvercle  de  tourtière,  feu  dessus,  et  serfir.de belle  couleur. 
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Œufs  d la  tripe.  Avoir  des  oeuf*  d un  , les  couper  p*r  rouelles  ; mettre  les  jaune# 
à paît  ; les  passer  avec  bcnrre  fin  et  oignons  compris  par  rouelle# , faire  frire  le  tout, 
prendre  les  jaunes  , les  bien  délayer  avec  un  peu  do  vin;  les  jeter  avec  les  oeufs, 
leur  faire  faire  quelques  bouillons  , assaisonner  de  bon  goût  , et  servir  chaud  Au  lieu 
d’oignon  et  de  vin  on  peut  y mettre  du  persil  et  de  la  crème  fraîche,  cela  dépeod  du  goût. 

OEufs  au  lait  Prendre  une  cuillerée  de  farine,  et  la  mettre  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  sel  , la  délayer  avec  uir  peu  de  lait,  y casser  huit  oeufs  entiers,  y 
mettre  du  sucre  en  quantité  nécessaire,  mêler  bien  le  tout,  et  y mettre  une  pinte  do 
lait  avec  un  peu  d’eau  cL  fleurs  d’oranges  , mettre  dessus  un  fourneau,  une  casier  de 
pleine  d’ean  Prendre  le  plat  où  on  veut  servir  les  oeux  , y faire  fondre  la  grosseur 
d’une  uoiz  de  b urre . mettre  le  plat  sur  la  casserole,  de  sorte  qu’il  tourbe  Peau  y 
y verser  les  oeufs  au  ltit,  faire  rougir  une  pelle,  la  passer  dessus,  et  la  remettre 
au  feu  , pour  la  repasser  sur  les  oeufs  . jusqu’à  ce  qu’ils  soient  partout  de  belle 
couleur;  étant  cuits,  mettre  un  peu  de  sucre  par-dessus,  et  glacer  encore  avec  la 
pille  rouge,  étant  bien  gl  cés , servir  diaudèimnt. 

OEufs  au  miroir.  Remplir  de  ctéine  le  fond  d’un  plat  ou  d’une  assiette,  la  faire, 
cuire  avec  du  beurre,  couverte  d’un  couvercle  do  tourtière,  feu  dessus.  Quand  cet-e 
crème  s’afb rraira , ûter  le  feu  d<*  dessus;  faire  dix  ou  douze  places  dans  celte  crème 
et  y mettre  autant  de  jaunes  d’oeufs  artificiels.  Faire  ensuite  une  sauce  avec  beurre  et 
fines  herbes  bien  menues  t sel  et  poivre , muscade  , un  filet  de  vinaigre.  Quand  on 
est  prêt  à servir,  verser  cette  sauce  sur  les  oeufs  tout  chauds. 

Œufs  farcis.  Prendre  et  faire  blanchir  deux  ou  trois  coeur*  de  laitues  , avec  oscille  , 
persil,  ctifeuil,  et  un  champignon,  hacher  le  tout  menu  avec  desjaune*  d’oeuf# 
durs,  et  du  sel  ; passer  le  tout  avec  beurre  frais,  tt  le  faire  cuire,  y mettre 
ensuite  do  la  crêiue  simple  ; dresser  cette  farce  dans  un  plat,  et  servir  chaudement* 

OEufs  fi  Us  d la  sauce  robert.  Prendre  une  friture  à l'huile,  y pocher  des  oeufs 
un  à un,  sur  un  fourneau,  servir  dessous  une  sauce  robert,  faire  ainsi;  prendre 
des  oignons  coupés  en  dé»;  les  pisser  au  beurre  ; à moitié  de  L cuisson  , mettre  une 
pincée  de  farine-,  les  Caire  roussir,  en  tournant  toujours , mouiller  de  bouillon  et  d’un 
verre  de  vin  blanc.  Si  on  a de  la  sauce  a l’étu/ée,  en  mettre  un  peu,  faire  cuire  cette 
«suce  ; étant  cuite  et  prête  à servir,  y mettre  de  U moutarde , et  servir  tous 
les  oeufs. 

Oisons  d la  broche  farcis  Les  bsrder  et  leur  faire  une  farce  de  leurs  foies  btohés', 
avec  hird^et  fines  herbes,  ciboules,  persil,  sel  et  poivre,  muscade  et  mie  de  pain 
trempée  dans  la  crème  ; le  loutbien  haché  et  mêlé,  farcir  les  oisons  , elles  mettra 
à Is  broche.  Etant  cuits-,  lés  paner  de  mie  de  paio,  et  servir  chaudement. 

• Oison  o i Oie  d la  daube.  Larder  Poison  de  moyen  lard  assaisonné  de  sel  et  — 
poivre,  clous,  laurier,  ciboules  et  citron  vert*;  l’envelopper  dans  une  serviette,  et 
l’empoter  ainsi  arec  du  bouillon  d du  vio  blanc;  le  laisser  bien  bouillir  ; et  lorsqu’il 
est  cuit,  Lisser  refroidir  à demi,  dans  son  bouillon  , le  servir  ensuite  à sec  sur  une 
serviette  blanche  , pour  entremets. 

Oing  11  y a peu  de  différence  du  oing  aux  oeufs  au  Lit,  excepté  qu’ôn  y cjoute 
une  cuillerée  de  farine  sur  le  demi-aeptier  de  lait,  et  quatre  oeufs  de  même,  dont 
on  ûte  1a  moitié*  des  blanc*,  mais  on  Lit  bouillir  le  tout  très-fort.  On  met 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  la  tourtière,  qu’on  laisse  bien  chauffer  jusqu’à 
re  qu’il  fume.  On  verse  le  tout  dedans  ; on  met  bon  feu  dessus  et  dessous;  et  quand 
il  est  bien  monté;  on  6te  an  peu  de  feu  , jusqu’à  ce  qu’il  commence  à baisser^ 
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•alors  il  est  cuit.  On  lo  retire  sur  un  pUt  en  le  renversant,  on  le  poudre  de  sucre  , 
et  l’on  sert. 

Ombre . espèce  de  truite,  qui  t un  goût  de  thym;  ce  poisson  est  fort  estimé. 
Voy ez  truite  \ Ce  poisson  s’apprêtant  de  U même  manière. 

Omelette.  Casser  des  oeufs  dans  une  casserole  la  quantité  cfi’il  plaira  , les  saler  à 
■discrétion  et  y mettre  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés  menu  , bien  battre  ces 
«eufs,  ensuite  faire  fondre  dans  une  poêle  du  bon  bourre  ce  qu’il  en  faut , et  le  faire 
ch  tiiffcr  tant  qu’il  ne  pétille  plus  ou  ne  fasse  plus  do  bruit  , qui  est  le  vrai  temps 
qnM  commence  4 roussir  , puis  verser  les  oeufs  dedans,  y donner  le  feu  bien  vif, 
afin  que  l’omelette  prenne  une  belle  couleur;  prendre  garde  de  la  trop  faire  cuire  ; 
•é'ant  cuite,  la  dresser  sur  une  assiette  dans  un  plat , et  U servir  chaudement. 
Quelques-uns  la  mangent  avec  la  moutarde. 

Qnelette  en  lard.  Prendre  le  gras  d’un  quarteron  de  lard  , Ater  les  levures  , 
couper  le  lard  en  petits  morceaux  qui  soient  gros  à peu  près  comme  une  noisette  , 
•et  le  faire  fondre  dans  une  poêle;  quand  il  est  fondu  p Ater  toua  les  petits  mor- 
ceaux , varier  dedans  sept  ou  huit  oeufs  battus  , saler  un  peu  et  l’achever  comme 
vci-Hrasus. 

Omelette  à la  crame.  Casser  sixoctifs  dans  une  casserole  , y ajouter  quatre  cuillerées 
de  crème  douce  et  du  sel  à discrétion,  bien  battre  le  tout  ensemble,  faire  fondre 
du  beurre,  et  le  f ; ire  un  peu  roussir;  verser  les  oeufs  dedans,  et  prendre  garde  de 
ne  U point  trop  faire  cuire. 

Omelette  d la  farce.  Faire  de  la  farce  arec  des  herbe*  douces , comme  on  marque 
aux  oeufs  à L’oseille,  la  dresser  dans  un  plat  et  la  couvrir  d’une  omelette  à l’ordinaire 
qui  ne  soit  point  trop  sèche. 

Omelette  nu  sucre.  Fouetter  une  douzaine  de  blancs  d’oeufs  et  y mettre  les 
j unes  avec  de  l’écorce  decitronbaché  menu  ; il  faut  y mettre  un  peu  de  crème  donce 
et  du  sel  ; le  tout  bien  battu  ensemble , faire  r omelette  avec  bon  beurre;  et  avant 
de  la  verser  sur  le  j l :t , la  sucrer  dans  la  poêle  , puis  la  tourner  du  cùté  qu’elle 
a pris  couleur  en  la  mettant  sur  l’assiette;  ensuite  la  poudfer  de  sucre  et  d’écorce 
de  citron  haché  et  confite  , et  tout  d’un  temps  U glacer  avec  la  pelle  du  feu  bien 
rouge;  étant  glacée,  la  servir  chaudement» 

Omelette  soufflée.  Faire  une  bouillie  de  farine  de  ri* , crème , beurre  , citrons , 
m carons,  fleurs  d’orange  pilé  «s;  mêler  Le  tout  avec  une  douzaine  d’oeufs,  dont  on 
a bien  fouetté  les  blancs,  et  faire  cuire  ce  mélange  dans  une  poupetonnière  qu’oa 
beurre  bien.  L’omelette  étant  cuite  , la  finir,  en  la  glaçant  avec  du  sucre. 

Oreilles  de  veau  farcies.  Prendre  des  oreilles  entières  , les  bien  échauder  et 
les  faire  un  peu  blanchir.  Il  faut  faire  une  bonne  farce  avec  rouelle  de  veau  f 
graisse  et  moelle  de  bovpf,  finis  herbes,  sel  et  poivre,  et  en  farcir  le  dedans 
des  oreilles  , puis  les  coudre  tout  autour  proprement  On  les  fait  cuire  comme 
les  pieds  de  cochon  « la  sainte  Ménéhould  ; étant  cuites,  les  déficeler  de  manière 
que  la  farce  ne  sorte  point  et  lit  rouler  dans  des  oeufs  fouettés  légèrement  ; 
les  paoncr  en  même  temps  et  les  faire  frire  dans  du  sain-doux  ; étant  frites  de 
belle  couleur,  les  servir  pour  garnitures  ou  pour  hors  - d’oeuvre  , garnies  de 
persil  frit. 

Oseille  confite.  Prendre  de  l'oseille , cerfeuil,  poieée,  bonne-dame,  pourpier, 
persil,  ciboules;  mettre  de  ces  herbes  à proportion  de  leurs  force*  , après 
les  avoir  épluchées  et  lavées  ; les  faire  égoutter.  Mettre  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  un  grand  chauderon,  les  herbes  par-dessus,  et  autant  de  sel  qu’il 
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en  faut  pour  les  bien  saler.  L' s faire  cuire  A petit  fou  , jusqu'à  ce  qn*il  ne  reste 
point  d’rsu.  Etant  refroidies»  les  mettre  dans  des  pois  bien  nefs;  moins  on  en 
consommera,  plus  les  pots  doivent  être  petits,  pire»  que  quand  ils  sont  entamés, 
les  herbes  ne  se  conservent  tout  au  plus  que  trois  semaines;  lorsqu'elles  sont  dan* 
les  pofo  , foire  fondre  du  beorre  j et  lorsqu’il  est  lit- de  , en  couvrir  le»  herbes; 
quand  le  beurre  est  froid,  couvrir  les  pots;  1rs  amener  dans  un  endroit  sec , né 
trop  chaud,  ni  trop  froid,  pour  s’en  servir  au  besoin,  toit  pour  la  soupe,  ou 
pour  des  farces. 

Oseille  ( Farce  d l*).  O»  sert  de  fo  force  d'oseille  sous  les  oeufo;  on  s’en  sert 
pour  farcir  des  poissons.  On  en  fort  quelquefois  nn  plat  particulier.  Pour  U foire  r 
il  fout  hacher  de  l’oseille  bien  épluchée  et  lavée,  et  bien  égouttée,  qu’on  cure 
dans  une  casserole,  avec  de  bon  beurre  frais,  sel  et  poivre,  persil,  ciboules  et 
cerfeuil,  un  peu  de  muscade.  Laisser  mitonner  ; et  pour  l'adoucir  et  lui  ôter  cet 
acide  qui  lui  est  propre  , on  peut  y mettre  sur  la  fin  un  peu  de  crème. 

Ouille  en  gras.  Prendre  toutes  sortes  de  bonnes  Mandes  , cimier  de  boeuf,  rouelle  de 
veau,  morceau  d’étlanche,  canards,  perdrix,  pigeons  , poulets , cailles,  morceau  de 
jambon  cru  , des  saucisses  , un  cervelat  ; passer  le  tout  an  roux  ; empoter  chaque  chose, 
à différons  temps,  selon  ce  que  chaque  aubstaoco  en  aura  besoin  j>our  cuire.  Faire 
une  liaison  au  rôtir,  qu’on  y inet  aussi.  Ecumer;  mettre  sel  et  poivre,  doux  et 
muscade,  coriandre  et  gingembre,  le  tout  bien  pilé,  avec  du  thytu  et  du  basilic 
enveloppés  dans  un  petit  linge.  Ajouter  à cela  force  herbages  et  racines  bien 
blanchts,  oignons,  poireaux,  racines  de  persil,  panais,  carottes,  choux,  savets,. 
et  avoir  des  cuvettes  , ou  d’sulses  vases  propres  à cela.  Ce  potage  étant  bien 
consommé  , rompre  de»  croAtca  par  morceaux;  les  foire  mitonner  de  ce  consommé 
bien  dégraissé,  et  bien  mouiller  de  bouillon  toujours  bien  dégraissé.  Dresser  les 
volailles  et  autres  viandes,  et  garnir  de  moines  , si  on  n’a  qu'un  seul  vr.se;  si  on 
u des  vases  pour  mettre  b»s  racines  , servir  le  potage  sans  garnir,  parce  que  Ton 
en  prend  ce  qu’on  vent. 

Ouille  en  maigre.  Faire  cuire  toutes  les  espèces  de  racines , dont  on  a parlé 
dans  les  pot iges  ptécédens , d.ius  de  bon  bouillon  de  poisson  , ou  moitié  bouillon 
de  purée  et  de  l’autre.  Etant  cuites  , dresser  l’onille  , un  pain  de  profiterole  au. 
milieu  ; garnir  les  bords  de  racines,  et  servir  à l’ordinaire. 

Panatle.  Sorte  de  potage  fait  avec  du  pain  cuit  et  imbibé  6e  jus  de  viande  ; 
on  en  fort  aus*i  avec  du  beurre,  du  sel  et  de  l’eau.  ; on  en  donne  quelquefois 
aux  convalcscens , souvent  aux  enfons  sevrés,  au  lieu  de  bouillie.  11  seroit  à 
dfsirer  qu’on  leur  en  donnât  toujours,  préférablement  à la  bouillie,  dont  même 
on  ne  devroit  jamais  les  nourrir. 

Perches  en  filets  aux  concombres.  Ecailler  et  vider  les  perches,  puis  les  foiro 
frire;  étant  frites,  les  couper  en  filets,  ensuite  faire  nn  ragoAt  de  concombre» 
do  cette  manière.  Peler  des  concombres  , h-s  couper  par  moitié  et  en  ôter  la 
graine;  les  couper  par  petites  tranches  et  les  assaisonner  de  sel,  de  poivre,  d'une 
couple  d’oignons  coupés  par  tranche»,  et  d un  peu  de  vinaigre;  les  laisser  mariner 
deux  heures  , ensuite  le»  presser  dans  une  serviette  et  les  passer  dans  une  casse- 
role avec  un  peu  de  beurre  ; éunt  passés , les  mouiller  de  bouillon  de  poisson  et 
les  laisser  mitonner  à petit  feu;  étant  cuits,  les  bien  dégraisser  et  les  lier  d'un, 
coulis  au  rotrt,  oa  bien  d\m  roux  de  farine  cuite;  mettre  les  filets  de  perches 
dans  la  casserole  et- les  tsisser  un  peu  mitonner,  puis  les  tirer  et  les  dresser  dans 
an  plat,  jeter  le  rngoAfc  do  concombre*  -par-dessus,  et  le  servit  chaudement». 
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Perches  en  filet*  au  blâme.  Passer  des  eli.mpiftnnni  «a  blanc  .»  lu»  faire  cuire 
ftvec  uh  peu  de  cié:»e  sans  liaison;  aw»ir  de»  filet*  de  perches  coupés  tout  prêta 
comme  ceux  ci  dessus,  et  1rs  mettre  mitonner  dedans,  le*  lier  de  denjt  ou  trois 
jaunis  d'oeufs  art*  du  persil  haché,  »«l,  poivre  et  muscade  râpée  ; les  remuer  bien 
doucement , de  peur  de  rompre  les  fileta;  étant  cuits,  les  dresser  dans  un  pUt  , 
jeter  le  ragoût  par  dessus , et  servir  chaudement. 

Perd na h r.v  an  parmesan  ( Potage  de).  Couper  en  filets  deux  perdreaux  froids 
cuits  à la  broche.  Faire  un  hachis  des  carcasse»,  et  les  piler  pour  ta  faire  mu 
coulis  qu'on  orduitte  de  bouillon  ; passer  ce  coulis  à l'étamine  ; farcir  un  petit 
pain  de  hachis;  mais  avant  de  le  remplir,  le  passer  su  beurre.  Foncer  un  pUt 
à potage  , de  parmesan  râpé  ; mettre  dessus  un  lit  du  poûi  ; sur  ce  pain  , du  par- 
mesan , ensuite  du  pain;  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  qu'il  y en  ait  suffi  sa  rainent. 
Faire  mitonner  ce  potage  avec  de  bon  bouillon;  mettre  au  milieu  le  paiu  farci  , 
et  sur  le  tout  le  coulis.  Servir  chaudement. 

Perdrix  aux  lantU.es , au  petit  lard.  Faire  cuire  à la  braise  blanche  y avec 
un  morceau  de  petit  lerd  blanchi , ayant  sa  couenne  ; faire  cuire , d'autre  côté , 
avec  du  bouillon,  un  demi-litron  de  lentilles,  mettra  dans  une  casserole  du  couli» 
do  *eau  et  jambon,  avec  du  jus  , et  racines  coupées  en  tranches;  mouiller  de 
bouillon;  passer  les  lentilles  à l’étamine;  mouiller  d'nn  coulis  clair;  dresser  les 
perdrix,  le  lard  autour,  les  lentilles  par-dessus. 

Perdrix  , biberot,  Faire  rôtir  dru*  perprix  et  en  prendre  tout  l'estomac  , s’il 
ne  suffit  pas , prendre  quelques  estomacs  de  poulardes  rôties , hacher  le  tout  bien 
menu  , et  le  pilér  encore  dans  le  mortier;  après  cela,  en  piler  les  carcasses  dans 
an  mortier;  étant  pilées,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  jus  de  boeuf ^ 
et  l'ayxnt  ensuite  pissé  à l'étamine,  le  remettre  dans  une  marmite,  et  le  biberot 
ou  viande  pilée  dedans,  puis  le  laisser  cuire  à petit  lén , prenant  garde  qu’il  ne 
s’attache  au  fond;  on  y met  si  Pou  veut  une  cuillerée  dVsseace  de  jambon.  Il 
faut  le  faire  cuire  de  manière  qu’il  ne  soit  ni  trop  liquide  ni  trop  gras;  étant 
bien  cuit  , le  dresser  daas  tm  plat , et  le  servir  chaudement. 

Perdrix  en  filets.  Les  perdrix  étant  cuites  à la  broche,  les  couper  par  filets  r 
ensuite  passer  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  lsrd  fondu,  des  ahainpi&nons  , 
les  mouiller  de  jus  de  veau  et  les  mettie  mitonner  sur  un  fourneau  à petit  feu  , 
les  dégraisser  et  les  lier  de  coulis  de  \aau  et  de  jatnbon , puis  mettre  les  filets  de 
perdrix  dans  le  ragoût , le  laisser  chauffer  , assaisonnés  de  sel  et  de  poivre  , ot 
les  dresser  d ma  or»  plat  potrr  les  servir  chaudement. 

Pieds  d’agneau  fateis.  Echauder  à lV»i*  bouillante,  et  les  fuira  cuira;  ôter  l'oj* 
du  milieu  • farcir  à la  place  d'une  farce  fine  ; les  tremper  dans  de  l'oeuf  battu  ; 
paner  et  faire  cuire  comme  des  croquets.  Servir  garnis  de  persil  frit  * on  peut 
les  servir  pour  hors- d'oeuvre  , pour  garniture  d’une  entrée  de  tête  d’agneau  au  blanc. 

Pieds  de  cochon  à la  saint-  Mênéh  ou  Id.  Les  fendre  en  deux,  et  ficeler  ensemble 
le*  deux  moitiés.  Foncer  une  marmite  de  batdes  d©  lord,;  mettre  dessus  des  pied*, 
avec  fines  herbes  hachées;  autre  lit  de  hardis  et  de  pitids  successive u.ent , tant 
qu'il  y en  aura  à faire  cuire.  Mettre  de  l'esprit  de  via  , un  peu  d'anus , de  coriandre 
de  laurier,  chopine  de  vin  blanc,  un  peu  de  mercure  cru;  sur  le  tout,  de*  barde* 
de  lard;  couvrir  la  marmite,  et  luter  avec  de  la  pale  et  du  papier  Faite  cuire 
dans  cette  espèce  de  braise  dix  ou  donxe  heure»;  était  cuits  et  refroidi* r les  paner 
•t  fin»*  griller  ; servir  pour  entremets.  • , 

Pieds  de  mouton.  Echauder  à l'eau  bouillante,  et  lea  raetue  à l'eau  fiai* ht*.  Las 


a/*  IA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

en*"ite  an  beurre  arw  bouquet  garni,  champignon*  en  «lé*  * et  boniflon. 
La  sauce  étant  suffisamment  réduite  , la  lier  arec  de  la  crème  et  jaunes  d’eeuf»  ; 
-servir  arec  un  Blet  de  verjr*  ou  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  farci*.  Les  faire  cuire  avec  de  bon  bouillon  , persil  et  ciboules. 
Oter  le  pied;  prendre  la  jumbe  ; en  ôter  l’os  : étendre  celte  chair,  et  la  farcir 
d’une  farce  à croquet , ou  autre;  rouler;  arroser  de  graisse.  Paner,  et  faire  prendre 
oouleur  au  f%ur.  Egoutter  U graisse;  jeter  par*  dessus  un  bon  ragntlt  ou  coulis  de- 
champignons;  servir  pour  entrée. 

Pic  fi  s de  veau  d la  sainte  - Me  ne  hou  ld . EchauJer;  fendre  par  le  milieu,  et  l«  s 
faire  blanchir  à IVait  bouillante,  et  cuire  avec  une  chopine  de  vin  blanc,  sel, 
poivre  et  bouquet,  bardes  de  lard  et  bon  bouillon.  Cuits  et  froids,  les  tremper 
dan*  le  lard  fond  u ; paner;  faire  griller  de  belle  couleur;  servir  4 sec  , arec  une 
rémoulade  dan*  une  saucière. 

Pigeons  à la  sainte  ■ Mcnéhould.  Prendre  de  gros  pigeons , les  vider  et  les 
retrousser  proprement  , les  couper  en  deux  et  les  piquer  de  gros  lard  et  de  jambon 
assaisonné,  puis  les  mettre  cuire  à U braise  comme  ci  dessus  : étant  cuits,  les 
tirer  et  les  pnnn*r  proprement  , prenant  garde  qu’il»  ne  se  «lésassent  ; le*  faire  frire, 
ou  le*  mettre  sur  le  g"’»*  et  leur  fawe  prendre  belle  couleur;  si  on  les  fait  frire; 
il  faut,  avant  de  le*  panner  , les  tremper  dans  des  oeuf*  battus  et  les  faire  frire 
de  belle  couleur  : étant  grillé*  ou  frila , les  servir  avec  une  rémolade  dessous  faite 
avec  anchois,  persil,  câpres  hachées,  un  pou  de  ciboule,  bon  jus  de  boeuf,  le 
tout  bien  *is**isonné  avec  un  filet  de  vinaigre  , et  servir  chaudement* 

Pigeons  d la  bourgeoise.  Eplucher  et  écJiaudcr , poudrer  de  farine;  passer  au 
lard  fondu,  ou  avec  bon  beurre.  Leur  faire  prendre  un  beau  roux;  mouiller  de 
bon  bouillon  avec  sel  et  poivre,  champignons  , culs  d’artichants , bouquets  et  ris 
de  veau.  Laisser  mitonner  et  lier  la  sauce  ; dresser , et  servir  garnis  de  champignons 
frit*,  ou  de  fricandeaux,  ou  de  tranches  de  citron. 

Plie . Ce  poisson  est  plu*  sain  rôti  , et  avec  une  sauce  blanche  , que  frit , parce 
qu’il  boit  beaucoup  de  friture  ; comme  il  est  visquoux  , on  en  corrige  U mauvaise 
qualité  en  le  faisant  cuire  dans  le  vin  blanc  avec  un  peu  de  tel  et  de  fines  herbes.  Lea 
plies  de  la  Loire  sont  plu*  estimée»  que  celles  que  l’on  prend  dans  les  autres  rivières. 

Pluviers  d la  broche.  Les  piquer  sans  les  vider;  le*  faire  cuire  à la  broche  rvec 
des  rôties  dessous,  les  servir  sur  les  rôtie».  On  les  farcit  aussi  avec  ce  qu'ils  ont 
dans  le  corps,  sauf  fa  gésier,  en  hachant  le  tout  avec  lard  râpé,  persil,  ciboules, 
beurre  et  sel;  on  1er  coud  , on  les  fait  rôtir,  et  on  les  sert  livre  tel  ragoût  qu'on 
veut,  ou  avec  les  sauces  \ la  carpe,  4 l'espagnole,  4 la  sultane  et  autres. 

pois  verts  d la  crdme . Les  choisir  bien  tendres  , le»  passer  au  beurre , et  les 
faire  cuire  4 petit  feu  avec  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , peu  de  sel  ; étant 
presque  cuits,  y mettre  de  la  crème  et  du  sucre. 

Pois  verts  au  lard.  Couper  du  petit  lard  en  tranches,  faire  auer  sur  un  petit  feu  , 
t mettre  les  puis  avec  du  beurre  , mouiller  d’eau  boudlante , servir  4 courte- sauce  , 
et  garnir  de  croûtons  frit». 

Pois  ( Purée  verte  de).  Prendre  un  litron  de  grôs  pois  verts,  les  faire  blanchir  4 
l’eau  boa  il  Un  te  avec  du  basilic  nouveau,  ciboules  et  sarriette;  faire  blanchira  part 
un  peu  d’épinars,  faire  égoutter  le  tout,  passer  ensuite  4 In  casserole,  jusqu'à  en 
que  les  pois  cèdent  4 la  pression  du  doigt  ; piler  les  pois  et  les  épinars  , passer  un 
coulis,  comme  celui  d'écrevisses;  faire  bouillir  la  purée,  la  passer  au  tauiis  , et 
/eu  servir  pour  les  potages  ou  entrées. 

; 
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Potages  bourgeois.  Mettre  «le  l’eau  dans  une  marante  arec  un  bon  morceau  de 
boeuf  de  cimier  ou  de  tranche,  la  faire  écumer,  et  quand  le  pot  aura  bouilli,  y mettre 
du  mouton  , un  jarret  de  veau,  une  volaille  ai  on  veut,  y ajouter  du  ael  et  truie 
doua  de  girofle,  et  le  laisser  bouillir.  Une  heure  ou  demi  heure  avant  de  dresser  , 
mettre  de  a herbes  avec  un  peu  de  concombres  ou  de  racines  , suivant  la  saison  , et 
du  verjus  en  graia  ; ayant  dressé  le  potage  sur  des  croûtes  ou  du  pain  séché  , le 
faire  mitonner  sur  de  la  braire  , et  mettre  du  bouillon  à mesure  qu’il  se  consomme. 
On  peut  ajouter  su  potage  deux  jaunes  d’oeufs  délayés  avec  demi*  verre  de  verjus  et 
un  peu  de  bouillon , les  ayant  fait  un  peu  blanchir  auparavant  sur  le  feu  , et  les 
perser  aur  le  potage. 

Potages  au m herbe a.  Prendre  de  l’oscille,  des  laitues,  du  pourpier,  du  cerfeuil  t 
de  la  poirée,  des  ciboules  ou  un  oignon;  les  ayant  bien  nettoyés  et  lavés,  les  hacher 
grossièrement , et  les  mettre  dans  un  pot  avec  un  peu  d’eau,  du  beurre  et  du  sel  y 
et  lorsqu’elles  sont  presque  cuites,  les  écraser  avec  une  cuiller  k pot,  et  y ajoutes 
ensuite  de  l’eau  ce  qu’il  en  faut , y mettra  uoe  grosse  croûte  de  pain,  et  faire  bouillit 
le  [«otage  un  peu  de  temps  ; ensuite  le  dresser  cl  le  faire  mitonner  sur  un  réchaud  y 
y mettre  deux  jaunes  d’oeufs  délayés  avec  du  verjus,  et  les  verser  sur  le  potage. 

Potage  à Pognon,  Faire  fondre  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  soit  ruus  , y mettre 
ensuite  des  oignon»  coupés  par  tranches,  et  lorsqu’ils  seront  cuits,  les  verser  dans 
une  marmite  dans  laquelle  il  y ait  de  l’eau  chaude*,  y mettre  du  ael,  du  poivre,  et 
un  peu  de  mie  de  pain  fraisé.  Quand  il  a-  bouilli  quelque  peu  de  temps,  on  peut  y 
mettre  un  [«eu  de  vinaigre,  le  dresser  et  le  faire  mitonner. 

Potage  d la  purée . Prendre  un  litron  de  pois  secs  , et  les  ayant  lavés  avec  de 
Peau  tiède,  les  faire  tremper  toute  la  nuit  dans  de  l'eau  chaude,  et  qu’elle  sur- 
mge  de  trois  bons  doigts,  les  faire  cuire  dans  la  même  eau,  les  remplissant  d’eau 
quand  il  eo  s ra  besoin  , et  lorsque  les  pois  a ront  euits  , les  tirer  et  les  passer  ; 

ou  bien  mettre  tremper  dans  de  l’eau  chaude  un  litron  de  pois  secs,  et  les  ftirO 

cuire  à demi  ^ puis,  sans  les  écraser,  en  Ater  le  bouillon,  et  s’il*  n’y  en  a pas  assez, 
remettre  de  IVau  chaude  dans  les  pois,  et  les  faire  encore  bouillir  pour  avoir  d’autre 
bouillon.  Prendre  «le  cette  purée  , et  en  mettre  dan»  une  mat  mite  autant  qu’il  faut 
avec  du  beurre  et  du  sel,  et  aussitôt  qu'il  aura  pris  quelques  bouillons,  y mettre 
des  racines  de  persil  et  deux  clous  de  girofle;  on  peut  y mettre  aussi  des  herbes, 

comme  de  l*o «cille  , du  cerfeuil  et  de  la  chicorée  blanche  , autant  de  l’un  que  d» 

Vautre  , avec  un  oignon  ou  de  la  ciboule  , et  lorsque  les  herbes  sont  cuites,  on 
dresse  le  potage  , on  le  fût  mitonner  et  on  le  sert. 

Potage  d la  citrouille.  Prendre  mu  morceau-  «le  citrouille  , le  peler  et  le  couper 
par  morceaux,  la  faire  cuire  dans  une  marmite  .ïvcc  de  l’eau  , du  sel,  deux  clous 
de  girofle  et  un  morceau  de  beurre;  quand  elle  est  cuite,  et  qu’il  reste  fort  jvtu 
de  bouillon  , s’il  parott  encore  des  morceaux  , le»  écraser  avec  U cuiller  à pot  , 
ensuite  y mettre  du  l.it,  et  lorsqu’il  commencera  à bouillir,  retirer  1a  marmite  du 
feu,  et  ayant  tranché  du  pain  dans  un  plat*,  dresser  le  potage  et  le  servir. 

Potage  au  lait.  On  fait  bouillir  U lait,  le  sucre  et  le  sel  tout  ensemble  avec  un 
peu  de  cannelle  et  deux  clous  de  girofle  ; quand  il  commence  à bouillir , on  ajouts 
des  jaunes  d'oeufs  délayés  dans  un  peu  de  lait,  et  on  tourne  avec  une  cuiller  jus- 
qu’à ce  que  le  potage  soit  cuit  pour  empêcher  qu’il  ne  se  tourne  ; il  doit  être  fait 
promptement,  puis  le  dresser  et  le  servir. 

Potage  de  lait  d’amandes.  Prendre  une  livre  d’amandes  douces,  et  les  ayant  bien 

thnudée«,les  piler  tout  d’un  temps,  tn  les  arrosant  d’un-  peu  d’eau  ; étant  bien 
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jûiée*  , faire  tiédir  rlo  l'eau  ce  qu'il  en  faut  jmur  le  potage  , y met  ire  un  peu  do 
•«I  > puis  verser  cette  eau  il  a os  le  mortier  , et  passer , le -tout  par  l'étant  me  deux  nu 
trnw  foi»,  enwile  mettre  le  ln.it  dnns  une  mirntile  bien  nette  avec  un  b»n  iti  rcenu 
de  sucre  et  un  uterceatt  de  cannelle  en  béton  $ faite  entre  l*  tout  4 p tit  feu , [tttift 
Couper  de  U i4ie  de  pain  en  tranches,  et  le*  renier  projir  ni  nt  dm*  un  ,»Ut;  quand 
elle«  seront  séchées  à l'air  du  f*u  , faire  mitonner  le  potage  du  même  Isa,  et 
prêt  à s'Ttir  , Ptrtdlwr  auiant  qu  i!  est  nécessaire , et  le  servir* 

Potage  à la  julienne.  Faire  WVttf  à moitié  une  éclanche  de  mouton , et  la  bien 
dégraisser,  en  èfer  la  peau , et  q«  and  elle  est  rôtie,  la  un  tire  dans  trac  marmite 
grande  à proportion,  afin  rpiM  y ait  du  bouillon  pour  le  potage;  mettre  ensemble 
un  bon  morceau  de  tranches  de  b*»er,f,  de  rouelle  de  irait,  un  b «n  chapon , quelques 
racines  et  oignons  piqués  de  clous  de  girofle  , faire  mire  fout  cela  long  - temps  , 
afin  que  le  bouillon  soit  bien  nourri  , avoir  d ns  une  »;i  re  petite  m.irunie  trois  ou 
quatre  paquets  d’as|ï*rgfa , un  peu  d’éseétfe  cou  ée  de  dmi  <mn>s  de  osutmt,  et 
du  eerfenillc , la  bien  laisser  cuire  avec  du  bouillon  de  U grand*  marmite,  aptes 
Cela,  dresser  *l«  croûtes  , les  faire  mitonner,  et  arranger  Ira  asperges  rt  l’iwille 
dessus,  et  servir  chaudement.  On  fait  auti  chs  potages  à la  julien’»#  d poil  rua 
de  veau,  ohiqion  , poularde,  pigeons  et  autres  viandes;  les  *y*nr  bien  appropiées 
et  feit  blanchir,  on  les  empote  arec  de  bon  bouillon  et  un  Ijoequn  «b*  due«  heibes, 
et  on  y ajoute  ensuite  des  racines  et  légumes  dont  on  garnit  le  potage  avec  des  mou» 
tans  d’asperges  rompues  , rie:t  que  du  vert  comme  tic*  peiits  pois. 

Potage  de  canard  aux  navels.  Avoir  un  canard,  le  vider  et  le  trousser  propre» 
ment,  le  foire  refaire  et  le  piquer  de  gros  lard  assaisonné  . le  faire  ci  ire  4.  demi  4 
la  broche,  ensuite  le  tirer  «H  l'empoter  dans  une  petite  marmite  avec  trois  ou  quatre 
oignons  et  quelques  racines,  le  mouiller  de  bon  bouillon  et  le  faire  cuire;  ensuite 
prendre  des  navets,  les  piler  et  les  cenper  en  dés  ou.***u  long,  et  les  la  rince  un  peu  4 
faire  roussir  du  sain  «doux  dans  une  casserole,  la  quant  ié  qu’il  en  faut  pour  frire 
les  navets;  étant  frits  dune  belle  couleur,  les  laisser  cgouitcr,  puis  le*  mettre  dans 
une  petite  marmite,  les  mouiller  de  bon  bouillon  et  Us  (aire  cuire,  mitonner  des 
croûtes  avec  le  bouillon  où  s cuit  le  canard,  ayant  eu  soin  de  le  dégraisser.  Le 
potage  étant  mitonné , dresser  le  canard  dessus , garnir  le  bord  du  potage  des 
navets,  et  jeter  le  jus  «h*  navets  par»  dessus  , avec  un  jus  de  veau  , ensuite  le 
servir  chaudement. 

Potage  de  santé.  Prendre  un  chapon,  poularde  ou  autre  volaille,  le  vider  e!  le 
tfoutser  proprement  , l’empoter  avec  de  bon  bouillon  fait  avec  boeuf  de  cimier, 
jarret  de  veau  et  mouton,  et  le  faire  cuire;  y mettre  des  ratines,  comme  carottes, 
panais , racines  de  persil , oignons  , paquet  de  chicorée , paquet  de  céleri , paquet 
d’oseille,  pourpier  et  cerfeuil,  faire  cuire  le  tout  dans  une  marmite  4 part  avec  du 
bouillon  , mitonner  le  potage  de  croûtes  avec  du  bouillon  où  a cuit  1a  volaille  ; 
dresser  lo  chapon  sur  le  potage  , et  le  garnir  de  la  sorte  d’herbes  qu’on  souhaite  , 
qui  sont  empotées  dans  la  marmite  ; arroser  le  pntuge  d un  peu  de  bouillon  où 
ont  cuit  les  herbes,  et  le  passer  auparavant  dans  un  tamis,  puis  jeter  par-dessus 
un  jus  de  venu  y et  le  servir  chaudement. 

Potage  d'écrevisses.  Prendre  un  demi -cent  d’écrevissee,  et  les  feire  cuire  h l’or- 
dinaire; étant  cuites,  les  tirer  et  mettre  les  queues  à part  avec  quelques  petits 
champignons  , de*  truffes  coupées  par  tranches  , «Jet  pointes  d’asperges  et  culs  d'ar- 
tichauts ; passer  le  tout  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beuire,  et  le  mouiller 
d’un  peu  de  bouillon  de  poisson,  puis  y meure  un  bouquet  de  hues  heibes,  et  Us 
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laisser  mitonner  à petit  feu  ; étant  cuites,  mitonner  des  croûtes  de  bouillon  de 
poisson.  On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pattes  des  écrevisses  déjà  cuites 
et  te  corps  aussi , en  ayant  ôté  l'amer  qui  est  proche  de  la  tête  , et  y ayant  ajouté 
du  bouillon  , après  quoi  il  faut  le  passer  par  une  étamine  , le  verser  sur  des  croûtes 
*n  itou  nées , ranger  le  ragoût  d’écrevisscs  autour,  et  servir  chaudement. 

Poularde  à la  broche.  Faire  blanchir  sur  la  braise,  envelopper  de  bardes  de  lard  , 
ficeler,  mettre  à la  broche’,  lorsqu'elle  est  presque  cuite  , la  paner,  et  lui  faire 
prendre  couleur.  On  peut  la  servir  piquée  et  rôtie,  avec  un  jus  de  citron,  verjus, 
sel  et  poivre  blanc. 

Poulardes  à la  broche  accompagnées.  Les  fendre  sur  le  dos  , n'ôter  que  les  os 
de  l'estomac;  faire  une  farce  de  blanc  de  volaille  , jambon  cuit,  lard  , tatline  de 
veau  , champignons  , herbes  et  épices  à l'ordinaire  , jaunes  d'oeufs  , mie  de  pain 
trempée  dans  la  crème  , le  tout  haché  et  pilé  ; étendre  cette  farce  sur  les  pou- 
lardes , faire  un  ragoût  d’ortolans  , cailles  ou  pigeons  , avec  les  ingrédiens  néces- 
saires ; mouiller  de  jus,  et  laisser  mitonner,  dégraisser,  et  le  lier  d'un  coulis  de 
veau  et  jambon.  Etant  froid,  le  mettre  sur  la  farce,  couvrir  légèrement  de  la  même 
farce,  refermer  les  poulardes,  et  les  coudre,  les  envelopper  de  tranches  de  veau  et 
jambon , et  bardes  de  lard  , avec  fines  herbes , poivre  et  sel , couvrir  de  feuilles  de 
papier,  ficeler,  mettre  à la  broche,  et  faire  cuire  à petit  feu;  les  servir  déficelées, 
avec  essence  de  jambon , ou  ragoût  de  concombre  , selon  la  saison.  Les  poulets  se 
Servent  de  même. 

Poularde  d la  broche  à la  Jamaïque.  Leur  mettre  dans  le  corps  un  petit  ragoût, 
envelopper  comme  les  poulardes  accompagnées  , faire  cuire  à la  broche  , et  Ica 
sc-iviravec  une  s.*uce  hachée.  Voyez  sauce. 

Poularde  d V anglaise.  Avoir  une  bonne  poularde,  U vider  proprement,  et  faire 
une  farce  avec  du  blanc  de  volaille  cuit , quelques  ris  de  veau , un  peu  de  lard 
et  du  jambon  , de  la  tettine  de  veau  blanchie,  des  champignons,  un  peu  de  persil 
et  de  ciboules  hachés , assaisonnés  de  sel  , de  poivre  , fines  herbes  et  fines  épices  ; 
hacher  bien  le  tout  ensemble  , y mettre  deux  jaunes  d'oeufs  crus,  la  grosseur  d'un 
oeuf  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème , et  piler  le  tout  dans  le  mortier  ; 
ensuite  mettre  cette  farce  dans  le  corps  de  la  poularde  , la  ficeler  par  les  deu* 
bouts  , afin  que  la  farce  ne  sorte  point  ; la  faire  refaire , mettre  une  barde  de  lard 
dessus  et  dessous,  l'envelopper  dans  du  papier,  et  la  faire  rôtir  à la  broche;  étant 
cuite,  la  servir  chaudement  avec  une  petite  sauce  composée  de  truffes  hachées,  de 
champignons,  anchois,  un  peu  de  câpre#  qu'on  passe  dans  un  peu  de  lard  fondu  , et 
qu’on  mouille  de  jus  de  veau;  on  y met  aussi  un  peu  de  coulis  de  veau  et  de  jambon , 
et  on  la  sert  chaudement. 

Poulets  en  fricassée.  Les  dépecer,  laver,  et  faire  blanchir;  mettre  ensuite  à 
l'eau  froide;  égoutter,  et  les  passer  avec  lard  fondu,  beurre  frais,  bouquet,  oignon 
piqué  de  doux,  crêtes,  ris  de  veau,  champignons,  truffes,  sel  et  poivre,  un  peu 
de  farine;  faire  cuire  quelques  tours;  mouiller  ensuite  moitié  eau  et  bouillon; 
laisser  mitonner  ; faire  une  liaison  de  quelques  jaunes  d'oeufs  avec  de  la  crème  , 
un  peu  de  persil  haché.  La  sauce  réduite,  lier  sur  le  feu,  et  dresser. 

Poulets  en  ragoût.  Les  laisser  mortifier;  les  couper  en  deux;  larder  de  groa 
lard,  et  les  passer  au  roux  avec  lard  fondu,  bon  beurre  et  farine  frite;  mouiller 
de  bouillon,  avec  bouquet,  champignons,  truffes,  sel  et  poivre;  laisser  cuire  et 
lier  la  sauce.  Dresser,  et  servir  garnis  de  foies  gras  rôtis  , ou  de  persil  frit. 

Poulets  ( Ciblotte  de).  Couper  en  quatre;  les  passer  avec  leurs  abhatis , bou- 
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«juet  j petits  oignons,  et  mouiller  arec  bouillon  et  vin  de  Champagne.  Faire  miton- 
ner; finir  arec  un  blanc  do  veau , quelques  rApres  et  un  anchois  haché. 

Poulets  ( Terrine  rie)  aux  concombres  farcis.  Désosser  les  poulets;  harher  les 
estomacs  avec  champignons,  persil,  ciboules,  fines  herbes,  épices,  sel  et  poivre, 
lard  blanchi  , graisse  de  boeuf,  trois  ou  quatre  jaunes  d’oeufs,  inie  de  pain  trempés 
dans  la  crème,  en  farcir  les  poulets;  faim  cuire  à la  braise  Farcir  des  concombre* 
de  la  même  farce;  les  faire  blanchir  â IVau  bouillante,  et  cuire  après,  avec  du 
coulis  clair  de  veau  et  jambon.  Laisser  mitonner  ; tirer  et  égoutter;  dresser  dans 
la  terrine,  et  jeter  pir-dessus  une  bonne  essence  de  jambon. 

Paupiettes . Prendre  autant  de  tranches  de  veau  en  long,  que  de  bardes  ds 
lard  ; battre  le  vtau  ; mettre  du  hachis  sur  ces  tranches  de  veau  ; faire  avec  veau , 
moelle  de  boeuf  , lard  , assaisonnement  ordinaire,  une  pointe  d’ail.  Les  bien  rouler 
ferme;  ficeler,  enfiler  dans  une  brochette;  envelopper  de  papier;  faire  rôtir  % étant 
presque  cuites,  Ater  le  papier;  les  paner;  leur  faire  prendre  coulenr.  On  peut 
les  accommoder  comme  les  fricnndaux  ; on  peut  aussi  les  piquer , les  passer  au 
toux  avec  truffes  hachées,  morilles,  bon  jus  et  un  peu  de  coulis. 

Pourpier  frit.  Prendre  du  pourpier  dans  son  entier;  le  laver,  et  le  tremper 
dans  nne  pâte  faite  avec  oeufs  battus,  farine,  sel,  poivre,  vinnigre.  Faire  frire  à 
petit  feu;  servir,  garni  de  persil  frit. 

Queues  de  boeuf  en  terrine  aux  lentilles . Les  couper  par  morceaux  , et  le» 
faire  blanchir  avec  du  petit  lard  par  tranches.  Faire  cuire  en'uite  A la  braise. 
Taire  cuire  d’autre  côté  un  demi-litron  de  lentilles  dans  du  bouillon.  Faire  suer 
une  tranche  de  veau  et  jambon;  et  lorsqu’elles  s’attacheront,  les  mouiller  d’un 
peu  de  bouillon.  Passer  les  lentilles  à l’étamine , avec  cette  essence  de  veau  et 
jambon.  Assaisonner  le  coulis  de  bon  goût;  dégraisser  lis  queues;  les  dresser  dans 
une  terrine  avec  le  petit  bird  , le  coulis  par-dessus. 

Queues  de  boeuf  en  terrine  aux  navets.  Les  faire  cuire  dons  une  bonne  braisé. 
Tourner  des  navets  en  façon  d’olives,  ou  les  couper  en  dés.  Mettre  du  lard  fondu 
dans  une  casserole;  y passer  les  navets;  fariner,  en  les  remuant,  jusqu’à  ce  qu’ils 
ayent  pris  couleur.  Les  mettre  égoutter;  les  frire  mitonner  ensuite  dans  un  coulis 
clair  de  veau  et  de  jambon.  Faire  égoutter  les  queues;  les  dresser  dans  nne  terrine, 
et  pardessus,  le  rngoflt  do  navets. 

Raie  â la  sainte- Aîênéhould  Prendre  un  demi-tétier  de  lait,  sel  et  poivre  f 
beurre  marié  de  farine,  doux  oignons  en  tranches,  une  racine  de  persil,  nn 
bouquet,  quelques  doux;  une  pointe  d’ail,  une  feuille  de  laurier;  tourner  le  lont 
dans  U casserole  , jusqu’à  ce  qu’il  bouille  , y mettre  drs  filets  de  raie,  et  les  faire 
cuire  à petit  feu.  Les  tirer  ensuite  ; les  paner,  les  tremper  dans  du  bourre  fondu, 
et  les  réparer.  Faire  griller  , c£  Servir  avec  une  rémol.ule. 

Raie  à la  sauce  de  son  foie.  Cuite  et  épluchée,  écraser  de  son  foie;  le  passer 
avec  persil,  ciboules,  pointe  d'iil , sel  et  poivre,  une  pincée  de  farine , -quelques 
cA;  reî  hachées  , filet  fle  vinaigre,  ou  beurre,  une  cuillerée  d’eau;  faire  lier  cette 
sauce  sur  le  feu,  et  servir  avec  la  raie. 

Raie  au  beurre  roux.  Faire  cuire,  et  éplucher  •comme  dessus;  mettre  dessus  du 
beurre  roux  avec  persil  frit. 

Raton.  Délayer  trois  ou  quatre  cuillerées  do  fariné  , ou  de  rix  dans  tlu  lait; 
en  faire  une  espèce  de  bouillie  ; y ajouter  un  macaron  ou  massepain  , avec  une 
cuillerée  d’amandes  , le  tout  bien  pile  ; faite  fondre  dans  une  tourtière  la  grosseur 
d*im  oeuf  de  beurre  frais.  Qu.md  J fcera  roux  , y verser  lu  crème  ; laisser  cujc 
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doucement  sur  un  feu  médiocre,  sans  couvrir;  et  lorsqu'il  a prie  couleur,  et 
qu’il  est  rissolé  d’uu  côté,  le  retourner  de  l’autre;  poudrer  de  sucre,  et  servir 
chaud. 

Raton  de  mouton.  Couper  des  noix  de  mouton  par  tranches;  les  aplatir;  assai- 
sonner de  sel,  poivre , épices  et  fines  herbes,  persil,  ciboules,  pointe  d’ail,  de 
tout  un  peu;  un  verre  d’huile  , tin  fus  de  citron;  laisser  mariner  le  tout  deux 
heures.  Etendre  le*  noix;  les  couvrir  d’une  farce  de  volaille;  les  rouler  une  à 
ïine  ; les  embrocher  dans  une  petite  broche,  ayant  soin  d’attacher  des  haides  de 
lard  des  deux  côtés  , pour  que  la  farce  ne  sorte  point.  En  rôtissant , les  arroser 
dt  leur  marinade  mêlée  aiec  un  verre  do  vin  blanc.  Les  servir  avec  leur  dégoût, 
un  peu  de  jus  et  de  coulis.  Dégraisser  cette  sauce , ou  servir  avec  une  sjlucc  à 
V italienne. 

lits  de  veau  à la  poêle.  Les  passer  avec  lard  fondu , persil , ciboules , cham- 
pignons, pointe  d’ail  ; foncer  une  casserole  de  veau  et  jambon,  le  ris  par-dessus, 
ovec  le  lard  fondu;  ajouter  des  fines  herbes,  sd  et  poivre;  couvrir  de  bardes  de 
lard,  et  faire  cuire  comme  à la  braise.  Dégraisser  la  sauce;  y mettre  du  coulis  ; 
la  passer  au  tarnis.  Y faire  réchauffer  le  ris,  et  servir  avec  un  jus  de  citron. 

Ris  de  veau  en  fricandeaux.  On  les  fuit  bien  blanchir , et  on  les  met  à l’eau 
froide  , piqués  de  menu  lard  ; on  les  passe  à la  casserole  , le  lard  en  dessous  , 
avec  une  cuillerée  de  bouillon  clair  , et  on  les  fait  cuire  avec  l’assaisonnement 
convenable.  Le  bouillon  étant  réduit , et  les  ris  colorés , on  les  dresse , on 
dégraisse  la  sauce;  on  mouille  ce  qui  s’est  attaché  de  bouillon  et  jus  de  veau, 
on  passe  le  tout  au  tamis  , et  on  le  met  sur  les  ris  , avec  du  poivre  concassé , 
et  on  sert  chaud. 

Ris  de  veau  frarcis . Choisir  les  plus  gros,  les  fendre  par  le  côté,  et  les  farcir 
d’une  farce  fine  de  volailles;  et  faire  cuire  à une  braise  blanche  comme  ceux  aux 
fines  herbes.  Farcir  des  crêtes  de  la  même  farce;  les  passer  au  lard  fondu,  avec 
de  petits  champignons , truffe-s  vertes,  tranches  d’oignons,  bouquet , sel  et  poivre; 
dégraisser  ce  ragoût;  le  lier  d’un  coulis  de  veau  et  jambon;  dresser  les  ris;  faire 
autour  lia  cordon  des  crêtes  , et  verser  par-dessus  le  reste  du  ragoût. 

Rissoles.  Prendre  du  blanc  de  volaille  ou  de  la  rouelle  de  veau  cuite  , la  hacher 
sur  une  table  avec  un  peu  de  persil  et  de  ciboule,  y mettre  un  peu  de  lard  et 
quelques  petits  champignons;  le  tout  bien  haché,  le  piler  encore  daus  le  mortiers 
y mettre  des  jaunes  d’oeufs , le  tout  bien  assaisonné  , faire  de  petites  abaisses 
de  pâte  fine  bien  minces  , et  envelopper  dans  chaque  abaisse  gros  comme  une 
petite  noix  de  farce  ; et  lorsque  les  rissoles  sont  toutes  façonnées,  il  faut  les  frire 
dans  du  Sdin-donx  chaud  comme  pour  faire  des  beignets;  quand  la  croûte  paroit 
jaune  d’un,  côté  dans  le  sain  doux , on  tourne  les  rissoles  de  l’autre  côté  avec 
un  petit  bâton  sans  les  crever;  et  quand  elles  sont  bien  rissolées  de*  deux  côtés, 
il  faut  les  tirer  à sec  avec  une  écumoire , et  les  servir  chaudement.  On  en  peut 
faire  en  maigre  avec  une  farce  de  poisson  , et  les  frire  dans  du  beurre. 

Ris  au  lait.  Bien  la\er,  et  faire  crever  à petit  feu,  y mettre  ensuite  du  lait 
petit  à petit,  jusqu'à  ce  qu’il  soit  cuit , ni  trop  clair  , ni  trop  épais;  assaisonner 
de  sel  et  de  sucre. 

Ris  en  maigre.  Préparer  comme  dessus  ; le  faire  cuire  dans  du  bouillon  maigre  , 
fait  Avec  panais,  carottes,  oignons,  racines  de  persil,  choux,  céleri,  navets,  eau 
de  pois , sans  qu’aucune  racine  ou  légume  domine  ; du  beufre , jus  d’oignons.  Faire 
cuire  à petit  feu,  pend.. ut  trois  heures;  assaisonner  de  bon  goût,  et  servir  ni  trop 
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clair  ni  trop  épais.  Si  on  veut  le  servir  au  blanc,  au  lieu  de  jus  d'oignons,  délayer 
six  jaunes  d'oeufs  dans  du  bouillon*,  faire  lier  sur  le  feu,  et  mettre  cette  liaison 
chaude  dans  le  ris.  Pour  un  chapon  au  ris  , on  fait  cuire  le  ris  dans  le  bouillon 
du  chapon,  et  on  sert  le  chapon  sur  lu  riz. 

Ris  ( Potage  au)  en  gras.  En  prendre  demi-livre;  éplucher  et  laver  à plusieurs 
eaux  tièdes  ; faire  blanchir  et  égoutter  sur  un  tamis  ; faire  cuire  avec  de  bon 
bouillon  et  du  lard  à petit  feu.  Quand  il  est  cuit,  y mettre  encore  du  bouillon; 
et  délayer  bien,  pour  qu’il  n’y  ait  point  de  grume  tu*  ; remettre  encore  du  bouillon 
et  du  jus , pour  qu’il  soit  de  belle  couleur  t et  un  peu  clair. 

Rognons  de  coqs  ( Ragoût  de).  Passer  des  champignons  à la  c leserole , avec 
du  beurre  frais  et  un  bouquet  de  fines  herbes  ; mettre  une  légère  pincée  de  farine 
et  du  bouillon,  et  mouilUr  de  vin  de  Champagne;  y mettre  les  rognons  faire 
quelques  bouillons , après  les  avoir  blanchis.  Les  finir  avec  peu  de  coulis  pour 
lier  la  sauce,  et  servir  pour  entremets  ou  garnituris  d’entrée.  On  peut  aussi  les 
mettre  au  blanc,  en  se  servant  an  lieu  de  coulis  d’une  liaison  d’oeuf  et  de  crème. 

Rognons  de  mouron  en  ragoût.  Faire  blanchir;  piquer  de  gros  lard;  passer  à 
la  poêle  avec  beurre  fin,  persil,  ciboules;  Ifs  empoter  après  avec  bon  bouillon  , 
sel  et  poivre,  doux,  champignons,  morilles,  palais  d»»  boeuf,  marrons,  bouquet, 
et  du  coulis  de  boeuf;  étant  cuits  servir  pour  entremets. 

Salmi  ( Manière,  de  faire  toutes  sortes  de  ).  Mettre  une  tranche  de  jambon  dans 
une  casserole,  la  faire  suer  et  attacher  , la  mouiller  avec  drtni-setier  de  vin  blanc, 
un  peu  de  coulis,  mettre  bouquet  et  girofle,  faire  bouillir  une  heure,  passer  ensuite 
cette  sauce  au  tamis,  dépecer  lapereaux  , levrauts  , perdreaux , bécasses  , ou  autres 
viandes  cuites  ik  la  broche  , les  mettre  dans  la  sauce  susdite  , avec  éclialotte  hachée  , 
sel  et  gros  poivre,  faire  chauffer  sans  bouillir , et  servir  avec  croûton»  frit*.  D’ordinaire 
on  coupe  les  levrauts  en  filets:  quant  aux  bécasses,  on  délaye  ce  qu’elles  ont  dans 
le  corps  avec  la  sauce  ; on  peut  aussi  y écrasser  les  foies  de  lapereaux. 

Sanglier.  On  le  fait  mariner  après  l’avoir  lardé  de  gros  lard  , ou  piqué,  on  le 
met  à la  broche  avec  une  sauce  aux  roux  dessous  , et  le  jus  qu’il  a rendu.  S’il 
n’en  a pas  rendu  ,on  fait  la  sauce  avec  bouillon,  rapures  de  ermites  de  pain  , sel, 
poivre,  éclialotte,  ou  bien  à la  sauce  robert  , en  faisant  cuire  l’oignon  dans  du 
sain- doux  , ou  froid  à la  sauce  douce  a\ec  huile  , moutarde  , sucre  ou  sel  p •jur  cour 
qui  le  préfèrent , et  ius  de  citron. 

Sarcelles  aux  truffes.  Faire  cuire  à la  broche  avec  une  sauce  légère  clans  le 
corps  et  quelques  truites;  servir  avec  un  ragoût  de  truffes.  Voyez  truffe. 

Sarcelles  ( Terrine  de  ).  Larder  de  gros  lard  et  faire  cuire  a la  braise  , 
couper  par  tranches  et  demie  de  veau  et  un  peu  de  jambon:  en  foncer  une  cas- 
serole avec  tranches  d’oignons,  panais  et  carottes  , faire  suer  le  tout;  quand  il 
autt&che  , mouiller  de  bouillon  et  de  jus  , ajouter  des  champignons,  deux  ciboules 
entières,  un  peu  de  persil  , deux  ou  trois  doux,  quelques  croûtes  de  pain;  laisser 
mitonner,  achever  le  coulis  : les  sarcelles  étant  cuites,  les  dresser  dans  la  terrine  , 
jeter  le  coulis  pur- dessus  et  servir. 

Sardines  en  caisse.  Prendre  dea  sardines  fraîches , leur  couper  la  tête  et  le  bout 
de  la  queue  , me  ttre  de  la  farce  de  poisson  au  fond  d’une  caisse , et  par-dessus  les- 
sardines,  couvrir  de  même  farce,  unir  avec  de  l’oeuf  battu,  saupoudrer  de  mic  de 
pain  , couvrir  d’une  feuille  de  papier  , faire  cuira  au  four,  égoutter  U graisse  , et 
servir  par-dessus  un  coulis  maigre  qui  soit  clair. 

Sauce  b la  ne  bc.  La  bonne  manière  de  la  faire  afin  qu’elle  ne  tourne  point,  c’est 
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de  mettre  un  peu  de  vinaigre  ou  d’eau  surle  feu  , avec  deux  pincées  de  farine  et  un  petit 
oignon,  les  faire  bouillir,  puis  fondre  le  beurre  dedans;  elle  bout  ainsi  tant  qu'on 
veut,  sans  tourner.  Une  antre  sauce,  qui  auroit  tourné,  reviendra,  en  y mettant 
de  même  un  peu  d'eau  ou  de  vinaigre.  Le  fer  jeté  dans  une  sauce  où  il  y a eu  du 
fiel  qui  la  rend  amère,  ramasse  par  son  acide  toute  l'amertume  de  l'alkali  du  fiel. 

Sauce  robert.  On  la  fait  avec  des  oignons  coupés  eu  dés  , ou  bien  par  rouelles  , 
ou  les  passe  dans  une  casserole  avec  lard  fondu , du  beurre  en  le  remuant  toujours; 
étant  à demi-roux  , on  égoutte  la  graisse  , ou  les  motiilli-  de  jus,  ou  de  bouillon  ; 
on  les  laissa  roittotin^r  à petit  feu,  on  les  assaisonne  de  poi  re  et  de  sel;  lorsqu'ils 
sont  cuits,  on  les  sert , apres  les  avoir  liés  d'un  coulis  de  veau  ou  de  jambon  si 
on  en  a. 

Sauce  au  pauvre  homme  Eplucher  de  la  ciboule,  la  liatlier,  et  la  mettre  dans 
une  saucière  avec  du  poivre  , du  sel  et  de  l'eau  ; ou  la  sert  froide:  on  peut  la  faire 
bvpc  ciboule,  |>eml , huile  et  vinaigre. 

Sauce  nouvelle  et  toujours  prête  ou  sauce  à tous  mets-  Prendre  un  poisson  de 
verjus , un  verre  de  vinaigre  et  un  demi- setier  de  vin,  mettre  le  tout  ensemble 
dans  un  vaisseau  de  terre  neuve  qu'on  puisse  bouçher , y jeter  un  quarteron  de  sel 
auparavant  séché  sur  U pelle  chaude  , une  once  de  poivre  noir  , deux  gros  de  mus* 
cade  en  poudre,  amant  de  clous  de  girofle,  un  demi  - gros  de  guigerabre  aussi  ea 
poudre,  un  morceau  d’écorce  d’orange  amère  sèche,  une  once  de  graine  de  mou- 
tarde un  |*ïu  broyée,  uu»-  demi- douzaine  d’écbalottes  un  peu  froissées  , dit  feuille» 
de  laurier,  une  pincée  d-  basilic,  un  petit  rameau  de  thym  et  un  peu  de  cannelle  : 
si  ou  a des  morilles,  des  mousserons  et  des  champignons  en  poudre,  on  peut  crt 
mettre  un  peu  de  chacun  : ayant  hit-n  bouché  le  vaisseau,  on  laisse  infuser  le  tout 
sur  de  la  cendre  chaude  pendant  vingt  quatre  heures,  après  le  quelles  or»  passe  la 
composition  dans  un  linge  serré  en  l'exprimant  le  plus  qu'on  peut,  et  on  la 
met  dans  une  bouteille  de  grès  bien  bouchée:  elle  se  garde  à U cheminée  plus  d’un 
an  dans  sa  bonté  , et  se  peut  porter  en  campagne  ou  à l'armée  , où  on  est  bien- 
aise  de  la  trouver  pour  en  assaisonner  en  un  moment  toutes  sortes  de  ragoûts  et 
de  viandes. 

Ceux  qui  aimeront  l’ail  et  l'oignon  y en  pourront  mettre,  et  ceux,  au  contraire, 
qui  n 'aimeront  point  ces  sortes  de  choses  , les  retrancheront. 

On  la  peut  faire  avec  de  l'eau  seule,  ou  avec  le  verjus  et  le  vin,  on  du  jti* 
d'orange  ou  du  citron. 

Avec  l’eau  sente  elle  se  garde  un  mois  bonne  ; avec  le  verjus  trois  moi»  ; avec 
le  vinaigre  un  an  ; avec  le  vin  amant  ; avec  le  jus  d’orange  ou  de  citron  un  bon  mois. 

On  en  met  peu  à la  fois  , et  on  observe  en  la  mettant  dans  les  viandes  de  la 
remuer  pour  qu'elle  en  prenne  .le  goût  : elle  convient  à toutes  sortes  de  ragoût»  en 
gras  et  en  maigre  . et  augmente  merveilleusement  U bonté  des  légumes. 

Saucisses  aux  choux.  Couper  un  chou  en  quatre;  le  laver,  et  le  faire  blanchir; 
le  mettre  dans  leati  fraîche,  et  le  bien  égoutter;  le  couper  ensuite  en  filet»  ; faira 
suer  et  attacher  une-  tranche  de  jambon  dans  ùrte  cnasc-role  ; y mettre  ensuite  le 
chou  et  du  lard  fondu  ; mouiller  de  jus  et  de  bouilion  , stl  et  poivre  ; et  faire  cuire. 
Mettre  du  coulis  et  dégraisser  : le  ragoût. fini , ôter  le  jambon.  Dresser  les  choux 
dans  un  plat , des  saucisses  grillées  psr-d*  sstis. 

. Saucisses  du  porc.  Prendre  de  U chair  de  porc  dts  ( meilleur?  endroits,  comme 
des  filets,  avec  de  .1*  panne.,  autant  d'un  que  d* .«titre  : pour  rendre  le  hachis  plus- 
délicat  « 4m  peut  y mettre  ;detj  'estomacs  de  chapons  , ou  grp$  poulets  et  même  un 
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peu  de  veau.  Hacher  le  tout  avec  des  échalôttes  , sel,  poivre,  fines  épices,  fines 
herbes  , un  peu  de  mie  de  pain  bien  line  ; ‘prendre  ensuite  des  petits  boyaux  de 
cochon  , ou  de  mouton,  bien  nettoyer,  les  remplir  d'hachis.  Piquer  de  temps  à 
autre  les  boy.iux  , pour  faire  sortir  l’air  qu’on  y introduit  en  formant  les  saucisses  ; 
quand  ils  sont  pleins  , unir  le  tout  avec  la  main  , et  nouer  selon  la  longueur  dont 
on  veut  les  saucisses.  On  les  fait  griller  sur  du  papier  ; on  les  sert  passées  à la  poêle  , 
avec  du  lard  et  du  vin,  pour  It ors- d’oeuvre , ou  garniture. 

Saucisses  de  veau.  Elles  se  font  de  la  même  maniéré  que  h?s  précédentes  , si  ca 
n’est  qu’au  lieu  de  porc,  on  emploie  de  la  rouelle  de  veau;  on  les  assaisonne  de 
meme.  On  les  sert  comme  les  autres  , ou  , si  l’on  veut  avec  de  la  moutarde 

Saucisson  de  Boulogne.  Prendre  de  In  chair  de  porc , grasse  et  inaigre  , la  hacher  ; 
et  sur  le  poids  de  vingt-cinq  livres  , mettre  une  livre  de  sel,  quatre  onces  de  poivre 
entier  , une  pinte  de  vin  blanc  et  une  livre  de  sang  de  cochon.  Bien  pétrir  le  tout; 
en  remplir  des  boyaux  qu’on  entoure  d’une  serviette y de  peur  qu’en  pressant  , les 
boyaux  ne  crèvent.  Les  ficeller  selon  li  longueur  dont  on  veut  les  saucissons; 
les  faire  sécher  à l’air  , ou  à la  fumée.  Quand  ils  sont  sers  , les  séparer  les  uns 
des  autres  , de  peur  que  les  vers  ne  s’y  mettent , comme  il  pourroit  arriver.  Les 
essuyer,  les  frotter  d’huile  d’olive;  les  mettre  dans  une  terrine  bien  vernissée,  €t 
les  couvrir  pour  les  cons  rver. 

Saucisson  royal.  Prendre  de  la  chair  de  perdrix  , de  poularde  , de  chapon  cru, 
tin  peu  de  jambon  cru  , cuisse  de  veau  et  lard  , persil , ciboules  , champignons  y 
truffes,  sel  et  poivre,  épices  fines,  pointe  d’ail  , deux  oeufs  entiers  , trois  ou 
quatre  jaunes,  un  peu  de  crème,  lu  tour  haché  menu  et  bien  mêlé  Rouler  cette 
farce  en  gros  morceaux,  selon  la  quantité  qu'on  en  a;  et  pour  les  faire  cuire  sans 
que  cette  farce  se  décompose  , couper  des  tranches  hten  minces  de  rouelle  de  veau  ; 
les  aplatlir  sur  la  table  ; y enfermer  la  farci*  ; qu’elle  soit  de  U grosseur  du  bras  , 
pour  le  moins,  et  d’une  longueur  raisonnable.  Foncer  une  casserole  de  bardes  de 
lard  ; y mettre  les  saucissons  bien  renfermés.  Les  couvrir  de  tranches  de  boeufs  et 
autres  bardes  de  lard.  Faire  cuire  à la  braise  à petit  feu  , huit  ou  dix  heures.  Etant 
rcuiU , les  laisser  refroidir  dans  la  même  casserole;  dégraisser;  ôter  la  viande  qui 
renferme  la  farce,  sans  la  rompre.  Couper  par  tranches,  et  servir  à froid  sur  un  plat. 

Saumon  à la  maître  dfhdtcl.  Faire  mariner  une  tranche  Je  saumon  avec  un  peu 
d’huile , sel  et  poivre.  L.»  faire  griller  ensuite  , et  la  dressrr  avec  sel  et  poivre  , 
persil  et  ciboules  hachés  ,un  morceau  de  beurre.  , un  peu  de  bouillon.  Apres  quelques 
bouillons  , ajouter  un  jus  de  citron  et  servir  chaud. 

Saumon  au  court  bouillon  Bien  nettoyer  , l’inciser  , pour  qu’il  prenne  miVux  le 
govit  ; l’assaisonner  de  sel , poivre  , clous  , muscade  , oignons  , ciboules  , persil  , 
tranche  de  citron  vert  , laurier.  Lui  mettre  dans  le  ventre  une  livre  de  bon  beurre 
manié  de  farine;  le  plier  dans  une  serviette  ; ficeler,  et  le  mettre  <lan»  une  pois- 
sonnière avec  vin,  esu  et  vinaigre,  et  taire  cuire  à grand*  feu.  :Lc  meure  mitonner 
eur  U brtiiso.  Le  tirer  -ensuite , et  le  servir  à sec  sur  une  serviette  pliée , .garni  de 
persil  frft  pour  rôt.  . . ■:  , î 

Saumon  glacé.  Piquer  un  morceau  de  saumon  d’un  côté  , avec  du  - petit  lard. 
Foncer  une  casserole  d«  tranches  de  venu  et  jambon  ; y faire  suer  le  jambon  % le 
mouiller  de  vin  blanc,  assaisonné  de  sel  et  poivtè  , tlous’,  bbuquet,  fine»  heibc*  , 
oignons,  racines.  Faire  cuire  cclt*  braisé  à petit  feu.  Avoir  une  glace  marquée 
dans  une  casserole.  Quand  elle  a été  passée  au  tamis  , et  affinée:,  glacer  le  saumon 
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avec  le  dos  d'une  cuiller.  Finir  U sauce  , en  mettant  du  coulis  dans  la  casserole  de 
cette  glace.  En  détacher  ce  qui  reste  , et  le  servir  arec  un  jus  de  citron. 

Saumon  salé  bouilli.  Etant  bien  dessalé  , le  faire  bouillir  en  grande  eau  : quend 
il  est  cuit,  le  tirer  et  le  faire  égoutter , le  mettre  dans  un  plat  arec  de  l’huile, 
du  vinaigre  , de  l'oigson  et  du  persH  menu  , et  te  servir  froid. 

Autre  façon  de  cuire  le  saumon  salé.  Après  l’avoir  fait  dvssaler  trois  jours  dans 
de  l’eau  qu'on  change  tous  les  jours,  on  le  met  ewr  le  feu  d«ns  de  lYau , et  dès 
qu’elle  commence  à frémir,  on  le  retire  en  eau  froide  , où  on  Me  laisse  jusqu'à  ce 
•qu'il  soit  froid  ; étant  cuit  ainsi  il  «st  ’plus  délicat . On  le  sert  à l’huile  et  au  vinaigre  , 
ou  à la  sauce  blanche  avec  dea  câpres  ou  de  Poseille. 

Soles  à ? espagnole . Kaire  frire  des  soles  ; étant  frites  , les  tirer  et  les  mettre 
égoutter  ; les  couper  par  filets , ensuit»;  faire  une  sauce  avec  bon  vin  de  Cbamgagna 
ou*  autre  , y mettre  un  peu  d'ail,  sel , poivre,  une  feuille  rie  laurier  et  un  peu  de 
beurre  : quand  U sauce  est  faite  et  de  bon  goût , mettre  les  filets  de  soles  mitonner 
•doucement  dans  cette  «a  ace , les  dresser  dans  un  plat  et  les  servir  chaudement. 

Soles  aux  fines  herbes.  Les  mettre  frites  dans  un  plat,  avec  persil,  ciboules  , 
champignons,  basilic  hachés,  beurre  , sel  et  gros  poivre  , une  cuillerée  de  jus  ; 
faire  fanre  un  tour,  et  servir  avec  un  jus  de  citron. 

Tanche  en  fricassée  de  poulet.  Délimoner  les  tanches  à P eau  chaude , ensuite  les 
vider  et  en  ôter  les  tôles  et  les  queues , les  couper  par  morceaux  , les  bien  laver  et  les 
mettre  égoutter;  faire  fondre  un  morceau  de  beurre;  étant  fondu  , y mettre  les 
lanches  avec  des  champignons,  mousserons , truffas  , cnls  d’artichauts  , bien  j»a*ser 
le  test  ensemble  et  l'assaisonner  de  sel,  de  poivre  , d’u«  oignon  piqué  de  clous  , 
bouquets  de  fines  herbes,  y met  ire  de  l'eau  chaude  avec  deux  verres  de  via  blanc, 
laisser  cuire  le  tout,  et  la  sauce  étant  diminuée  à propos,  faire  nue  liaison  avec 
les  jaunes  d'oeufs  délayés  dans  du  verjus  et  la  jeter  dedans  , la  dresser  sur  un 
plat  et  la  servir  chaudement. 

Tanches  farcies.  Farcir  d'un  godiveau  fin  de  poisson  , coudre  les  tranches.  Fariner, 
et  passer  au  roux  , les  tirer  ensuite  , et  mouiller  ce  roux  de  bouillon  de  poisson  et 
•vin  blanc  bouilli;  y remettre  les  tanches;  assaisonner  de  sel  al  poivre,  et  ingrédreir* 
ordinaires.  Laisser  mitonner  ; dresser  et  servir  dessus  on  ragoût  de  Hut.inces. 

Thon  à la  broche . En  piquer  un  gros  morceau  de  lardons  d'anguilles  et  d’anchois, 
et  faite  rôtir.  L'arroser,  eu  cuisant  , avec  une  marinade  de  maigre,  oignons  en 
tranches  et  citron,  ciboules,  poivre,  sel,  laurier  et  une  livre  de  beurre,  qu'on 
«net  dans  la  lèchefrite.  Dégraisser  ensuite  cette  marinade  , et  la  lier  d'un  coulis  roux  , 
avec  quelques  câpres  , et  servir  le  thon. 

Thon  en  salade.  Couper  par  tranches,  puis  en  filets,  et  servir  avec  remolado. 

Tortue  de  terre.  Elle  s'apprête  en  fricassée  de  poulets.  ‘Pour  •cela , faire  bouillir 
de  l’eau  dans  une  m rmiie  , y mettre  du  sel,  du  poivre,  un  oignon  piqué  de  clous, 
un  bouquet  de  hues  herbes,  de  la  ciboule,  du  persil  , une  feuille  de  laurier,  uii 
peu  de  basilic  et  un  morceau  de  beurre  ; et  lorsque  l’eau  bout  , couper»  1*  tèr<?  , 
les  pattes  et  la  queue  des  tortues  , les  mettre  dans  une  marmite  et  les  laisser  bouillir 
un  peu  de  temps;  puis  les  tirer  de  la  marmite  et  les  détacher  de  l'écaille;  couper 
ensuite  les  tortues  par  morceaux,  et  prendre  garde  à l'amer;  faire  fondre  du  beurre 
dans  une  casserole,  et  mettre  les  tortues  dedans  avec  mousserons , truffas,  culs 
d'.irtichauts  assaisonnés  de  sel  et  poivre  ; bien  passer  le  tout  ensemble  , le  mouiller 
de  bouillon  de  poisson  , et  le  laisser  cuire  doucement  ; étant  cuites  y mettre  des 
jaunes  d'oeuis  délayés  avec  du  mjue,  lei  dmw  dans  un  plat,  et  les  •crrà<çhdudtmtftt. 
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Truffe»  d la  braise . Laver  , et  les  bien  nettoyer  j les  essuyer;  mettre  des  bardes 
de  lard  sur  du  papier  ; bien  assaisonnées  ; y mettre  les  truffes  ; assaisonner  dessus 
comme  dessous;  couvrir  de  tranches  de  jambon  et  de  bardes  de  lard;  plier  le  tout 
en  plusieurs  papiers  ; mettre  cuire  sous  la  cendre , avec  ùn  peu  de  feu  dessus  , les 
dresser  ensuite  chaudement  sur  une  serviette  bien  pliée.  On  les  sert  aussi  cuites  sous 
la  cendre,  sans  apprêt. 

Truffes  au  vin  de  Champagne . Peler  de  grosses  truffe»;  faire  une  braise  , les  y 
mettie  mouillées  de  vin  de  Champagne  , et  faire  cuire  à très  - petit  feu.  Ecumer  , 
mouiller  de  coulia  et  faire  réduire  aux  deux  tiers;  retirer,  et  servir  avec  une  sauce 
au  vin  de  Champagne  , où  on  les  laisse  un  peu  mitonner  , et  dégraisser  avant  de  servir. 

Truites  d la  lézard.  Prendre  les  plus  belles  qu’il  se  pourra,  écailler;  vider  et 
mettre  dans  le  corps  du  beurre  manié  de  fines  herbes,  avec  stl  et  poivre.  Les  mettre 
dans  une  poissonnière,  avec  deux  ou  trois  bouteilles  de  vin  blanc,  pour  que  le  -vin 
les  passe  d’un  bon  doigt;  mettre*  sel  et  poivre  , oignons,  clous  , muscade,  bouquet 
et  une  croûte  de  pain.  Paire  cuire  à feu  clair  , de  sorte  que  le  vin  s’enflamme. 
Lorsque  la  flamme  commence  à diminuer,  y jeter  du  beurre. 

Truites  d la  Polonoise.  Inciser  des  truites , et  les  saler.  Quand  elles  ont  pris  le 
sel , les  faire  cuire  avec  quelques  oignons  , bouquet , persil , ciboules,  thym,  basilic 
et  laurier , clous  et  mil , macis  et  vin  blanc , où  le  poisson  baigne.  Faire  cuire  4 
grand  feu;  laisser  réduire  la  aauce , et  servir  avec  es  qui  en  reste. 

Turbot  d la  ciboulette.  Mettre  dans  une  casserole  deux  ou  trois  verres  de  con- 
aoinrné»,  du  beurre  manié  de  farine,  gousse  d’ail  piquée  d’un  clou  , blancs  de  ciboules 
blanchis  et  hachés;  tourner  la  sauce  i dresser  et  jeter  la  sauce  dessus;  ai  ce  sont 
des  tuibotins  , ménager  l’assaisonnement. 

Turbot  au  court-bouillon  Le  plier  dans  une  serviette,  et  le  faire  baigner  dans 
l’esu  salée  et  passée  4 clair  ; le  faire  cuire  dans  cette  eau  : étant  cuit  , mettre  le 
vaisseau  sur  des  cendres  chaudes  mitonner  avec  deux  pintes  de  lait.  Dresser  ensuite 
le  turbot  sur  une  serviette.  Garnir  do  persil  frit. 

I eau  à la  Piémontoise.  Piquer  un  quasi  de  gros  lard  , bien  assaisonner.  Le  faire 
cuire  dans  une  terrine  , comme  le  boeuf  4 U rond"  ; laisser  refroidir , dégraisser  ; 
étendre  U gelée  qui  reste  sur  le  veau  , et  servir  froid  pour  entremets  : ou  peut  le 
servir  chaud  pour  entrée. 

Veau  d la  Rambouillet . Faire  4 un  morceau  des  trous  près  les  uns  des  autres  , 
les  remplir  d’un  bon  godiveau  ; envelopper  le  veau  de  lard  et  papier.  Faire  rôtir. 
Etant  cuit  , ôter  le  lard  et  le  papier.  Le  dorer  avec  oeufs  battus  ; patiner  ; faire 
prendre  couleur,  et  aetvir  avec  une  sauce  piquante. 

Veau  en  casserole . Couper  des  tranches  de  veau  un  peu  épaisses,  les  larder, 
et  les  faire  frire  avec  des  bardes  de  lard  dessous,  sur  un  feu  modéré,  des  deux 
côtés;  les  fariner  ensuite  , et  les  mouiller  de  bouillon  avec  sel  et  poivre  , clous  , 
persil  , ciboules.  Laisser  cuire  la  saice,  la  lier  avec  des  jaunes  d'oeufs  délayés  dans 
du  verjus. 

Veau  {cervelle  de)  en  caisse.  La  faite  dégorger  4 l’eau  tiède;  la  couper  en 
plusieurs  morceaux  , faire  mariner  avec  huile,  jus  de  citron  , ail,  champignons  , 
persil  , ciboules  , sel  et  gros  poivre;  frotter  d'huile  des  caisses  de  papier;  les  foncer 
d'une  petite  barde  de  lard  ; mettre  dans  chacune  de  la  cervelle  avec  de  lu  marinade  ; 
couvrir  d’une  birdc  .'faire  cuire  sur  hs  gril  à petit  feu,  et  servir  dans  les  caisses. 

Veau  ( cervelle  de)  frite.  Couper  par  morceaux,  et  faire  mariner  comme  dessus. 
Egoutter  , fariner,  faire  frire  , et  servir  avec  persil  frit. 

Veau 
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V rau  ( filets  de  ) au  blanc.  Passer  au  beurre  îles  filets  de  champignons  , arec 
bouquet  , ai|>  clous;  mouiller  de  bouillon,  et  faire  réduire  1*  sauce.  Couper  du 
▼eau  cuit  A la  broche  en  filets  minces  ; faire  chauffer  dans  le  ragoût  sans  bouillir; 
lier  avec  crème  et  jaunes  d'oeufs  ; servir  a\ec  jus  de  citron. 

V eau  (fricassée  de  blanche.  Couper  du  gros  bout  d'une  longe  rôtie  et  froide 
des  tranches  ; passer  au  beurre  une  pincée  de  farine  avec  persil  et  ciboules  , les  remuer 
et  y mettre  le  \eiii  avec  sel  et  poivre;  mouiller  ensuite  de  bouillon  , lier  de  quelque# 
jaunes  d'oeufs  avec  crème  et  j>ersil  haché.  On  peut  au  lieu  de  crème  mettre  du 
▼erjua  dans  la  liaison. 

y eau  ( noix  de  ) à la  bourgeoise.  Les  faire  mortifier  , les  parer  et  les  couper 
«n  fricandeaux  ; larder  de  gros  lard  et  j imbon.  Faire  cuire  sur  des  tranches  de  veau 
bardes  de  lard  , fines  herbes  et  assaisonnement  dessus  comme  dessous  , dans  leur 
jus  à l'étouffée.  Sur  ta  fin  de  leur  cuisson  , mettre  demi-verre  de  Champagne.  Achever  , 
dresser,  passer  le  jus  au  tamis  , et  servir  dessus. 

l'eau  ( tète  de  ) à l*  angloise . L’échauder  , et  la  fendre  en  deux  , pour  la  mieux 
faire  dégorger  en  plusieurs  eaux  tiède#  ; faire  cuire  ccs  deux  moitiés  avec  la  langue 
dans  une  bonne  braise.  Paner  une  moitié  de  mie  de  p tin  bien  fine  ; l’arroser  de 
beurre  et  fines  herbes  , et  lui  faire  prendre  couleur  au  four.  Faire  uu  ragoût  de 
l'autre  moitié.  Couper  la  langue  en  menus  droits;  couper  la  cervelle  en  petits  dés, 
après  avoir  fait  mariner;  faire  avec  du  petit  lard  coupé  de  même.  Servir  la  moite 
entière  dans  le  ragoût  de  l'autre  , avec  un  cordon  de  petit  lard  et  cervelle , et 
persil  frit. 

l'eau  ( tâte  de  ) farcie.  Bien  dégorgée  , bien  nette , la  désosser  ; faire  un  lit  de 
farce  fine  de  vnlaitie  et  assaisonnement  ordinaire  ; mettre  sur  cette  farce  un  rAgoût 
de  perdreaux  , pigeons,  cailles,  on  ortolans  ; couvrir  le  ragoût  de  la  même  farce; 
arranger  la  tète  , comme  si  elle  étoit  entière.  Envelopper  d’un  flr.nchet  de  veau  ; 
ficeler  , faire  cuire  à une  bonne  braise.  La  servir  avec  une  essence  de  jus  de  citron 
On  peut  la  servir  avec  les  ragoûts  de  truffes , d * écrevisses , et  autres. 

Veau  ( tâte  de  ) frite.  Désoler  et  farcir  avec  une  farce  fine  bien  liée,  et  des 
filets  de  boeuf,  moutons,  lardon!  de  lard  et  de  jambon  ; couler  et  lui  conserver 
s\  première  fofrroe.  Faire  cifire  romme  une  bonne  daube;  tremper  dans  l'oeuf  battu  ; 
paner  ; faire  frire  , et  servir  avec  persil  frit.  La  tète  de  chevreuil  se  sert  apprêtée 
de  même  ; mai»  il  ne  Lut  pas  lui  ôter  les  os  du  crâne. 

Veau  roulé , en  façon  de  palais  de  boeuf.  Prendre  de  la  rouelle  de  veau,  la 
couper  très-inince  de  la  longueur  du  doigt  , et  de  la  largeur  de  deux.  Le  mouiller 
avec  de  Peau  , et  bien  l’aplutir  avec  un  rouleau;  ensuite  couper  du  lard  de  la  même 
grandeur  et  aussi  mince  , qu'on  inet  sur  le  veau  ; hacher  de  petites  herbes  bien 
fines  , les  mettre  sur  le  lard  avec  sel  et  poivre  ; après  quoi  rouler  tout  ensemble , 
et  lier  le  rouleau  d'un  fil  pour  le  faire  tenir.  Faire  ainsi  la  quantité  de  rouleaux  qu’on 
juge  à propos;  on  le  fait  cuire  à petit  feu  dans  de  L’huile  d'olive  : lorsqu'ils  sont  bien 
cuits  , on  les  retire  et  on  fait  un  rouxpour  donner  de  la  consistance  à la  sauce. 

Vermicelli.  ( Potage  de).  Prendre  la  quantité  d'une  demi-livre;  la  jeter  dans 
Peau  bouillante,  et  ensuite  dans  l’eau  fraîche.  Faire  égoutter  ensuite  sur  un  tamis, 
et  faire  cuire  d’excellent  bouillon  , pendant  une  heure;  puis  dresser  et  servir  avec 
un  peu  de  bouillon,  jus  de  veau,  coulis  blanc  ou  autre,  garni  de  parmesan  râpé, 
gruyère  , ou  autre  fromage.  Le  parmesan  est  le  meilleur  pour  cela. 

Viande  ou  volaille.  On  prétend  que  pour  la  mortifier  bien  vite , il  faut  la  pendre 
aux  branches  d’un  mûrier  ou  d’un  figuier  ; et  qu’au  contraire  , pour  conserver  le 
Tome  III.  Q q q q q 
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gibier  un  mois  entier,  on  doit,  après  l’avoir  vidé,  le  pendre  sans  qu'une  pièce 
touche  à l’autre,  dans  une  vidrnge  de  vin.  À dru»  ou  trois  clous  à crochet  attachés 
à deux  planches  qu’on  aura  enlevées , puis  replacées  ; il  ne  faut  pas  non  plus  que 
le  gibier  touche  à la  lie. 

Vive  , poisson  de  mer  de  la  grandeur  et  de  la  figure  à peu  près  du  maquereau. 
Ce  poisson  a un  goût  exquis;  sa  chair  est  tendre,  ferme,  blanche  et  friable;  nourrit 
beaucoup  «ans  chftrger  l’estomac,' 

Nota . La  vive  est  armée  au  haut  du  dos  de  petits  aiguillons  dont  la  piqûre  est 
très- dangereuse,  même  après  la  mort  du  poisson  ; c’est  pourquoi  il  est  ordonné  pàr 
les  régl»-men$  de  police  aux  pêcheurs  et  aux  marchands  de  poisson  de  les  couper, 
ce  qu’ils  négligent  assrx  souvent.  Si  on  en  est  piqué,  le  remède  le  plus  prompt  et 
le  plus  sûr  est  d’écraser  le  foie  de  la  vive  , et  l’appliquer  sur  la  piqûre. 

Vives  au  vin  de  Champagne.  Oter  la  tète  et  la  queue,  les  couper  eu  deux,  les 
mettre  dans  une  casserole,  .tvec  sel,  poivre,  épices , 1-nrler,  oignons,  bouquet, 
chnmpignons  et  mousserons  Faire  bouillir  une  demi- bouteille  de  vin  de  Champagne  , 
mettre  sur  lès  vives  ; faire  cuire  et  réduire  à moitié.  Ajouter  du  bon  beurre;  achever 
de  cuire.  La  sauce  suffisamment  réduite,  lier  d’un  coulis  d’écre  \ isscs , ou  autre, 
après  avoir  ôté  l'oignon  , le  bouquet  et  le  laurier.  * 


CHAPITRE  IL 

Du  Verjus  et  des  Vinaigres . 

Poux  exprimer  de  bon  verjus,  on  ne  se  sert  ordinairement  que  de  trois  sortes  de 
raisins;  savoir,  du  gotiait,  du  farineau  et  du  bourdelsis,  autrement  dit  grey  ; ils 
•e  plantent  ou  en  treille,  ou  et*  vigne  dressée,  observnnt  pour  lors  seulement  de 
les  planter  plus  au  large  que  les  autres  raisins  qui  servent  h faire  du  vin  , parce 
qu’ils  poussent  beaucoup  plus  de  bois  , et  rendent  par  conséquent  davantage. 

La  culture  et  U taille  qui  conviennent  ail  verjus  , sont  les  mêmes  que  celle*  des 
vignes  , et  il  n’y  a que  le  temps  de  le  cueillir  qui  diffère  de  celui  des  raisins  bons 
à mangrr. 

Quand  les  raisins  sont  cueillis  trop  mûrs  , ils  ne  sont  pas  si  bons  à faire  du  verjus  ; 
la  liqueur  est  su  et  te  à tourner  en  eau.  Elle  produit  aussi  un  mauvais  effet  lorsque 
le  fruit  est  coupé  trop  vert  ; ainsi  il  faut  choisir  le  milieu  entre  ces  deux  extré- 
mités, c’est  tût  ou  tard  , selon  que  l’année  est  hàlive  ou  tardive,  ce  que  ceux  qui 
ont  coutume  d’en  cueillir  savent  bien  connoître. 

Quand  on  a écrasé  le  verjus,  on  le  presse  bien  pour  en  exprimer  tout  le  jus 
qu’on  met  dans  des  bouteilles,  sans  sel  ni  autre  ingrédient,  après  l’avoir  passé  a ts 
papter  gris,  pour  le  clarifier,  sinon  on  a soin  , après  qu’il  aura  déposé  huit  jours  en 
bouteilles,  de  le  transva- cr,  et  même  plus  d’une  fois,  après  quoi  on  le  bouche,  et  Pou 
couche  les  bouteilles. 

Lorsqu’on  veut  mettre  en  perce  un  tonneau  de  verjus  , une  fontaine  ou  chante- 
pleure  de  bois  est  meilleure  qu'une  de  cuivre  , à cause  de  l’acrimonie  du  verjus  qui  la 
la  mange  en  peu  de  temps. 

Pour  garder  du  verjus  de  grain.  Il  faut  cueillir  le  verjus  environ  huit  jours  avant 
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le  temps  qu'on  a coutume  de  le  cueillir,  que  ce  soit  en  beau  soleil  et  qu’il  soit  bien 
aec,  puis  l’arranger  dans  un  petit  baril  , grappe  contre  grappe  fort  doucement  ; 
ensuite  étant  plein  , refoncer  le  baril  , l'emplir  par  le  bondon  de  verjus  vieux  , 
comme  de  l'année  précédente,  et  laisser  ce  baril  à la  cave;  quand  on  voudra  s’en 
servir,  il  faudra  défoncer  le  baril,  et  il  sera  très  beau. 

Du  Vinaigre . 

Le  vinaigre  n'est  pas  moins  nécessaire  que  le  verjus  ; c’est  une  liqueur  acide  qui 
entre  en  plusiers  ragoûts,  qui  sert  pour  les  salades,  et  qui  s’emploie  à quantité 
d'autres  choses. 

Le  vinaigre  se  fait  naturellement  lorsrpie  le  vin  commence  à vieillir,  ou  qu’on  l’a 
laissé  éventer,  ce  qui  arrive  par  la  dissolution  de  sea  parties  qui  s’aigrissent  , prin- 
cipalement dans  un  lieu  chaud.  Le  tartre  qui  se  trouve  aux  parois  du  tonneau,  ou 
la  lie  qui  est  au  fond  , aident  beaucoup  à changer  le  vin  et  toute  autre  boisson 
en  vinaigre. 

Le  rouge  se  fait  avec  du  vin  rouge  , et  le  blanc  avec  du  vin  blanc. 

On  ne  s’est  pas  contenté  de  ce  vinaigre  naturel,  on  Ta  voulu  rendre  plus  fort  en 
y ajoutant  quelques  drogues.  On  a suppléé  au  defaut  du  vin  en  le  faisant  avec  des 
sucs  exprimés  de  quelques  fruits.  Enfin  on  a inventé  le  moyeu  de  faire  du  vinaigre 
promptement  et  presque  sur  le  champ  , et  d'en  bure  qui  pût  se  transporter  sans  danger 
de  se  répandre  , comme  on  le  dira  ci- après. 

On  fait  aussi  du  vinaigre  de  cidre,  et  on  le  fait  de  la  même  manière  que  celui 
de  vin  , mais  il  est  bien  moins  fort. 

Pour  faire  de  bon  vinaigre*  Le  vinaigre  le  plus  naturel  , sans  aucun  mélange 
est  le  meilleur. 

Le  vinaigre  pur  est  rafraîchissant  et  très-sain;  la  üeur  de  sureau  seule  a la  pro- 
priélé  de  le  rendre  plus  agréable  , sans  en  altérer  la  qualité  , mais  en  y ajoutant 
de  IVstragon  ou  de  l'ail , etc.  de  ralrdichissaiit , il  devient  échauffant.  Il  en  est  de 
même  du  mélange  de  quantité  d’ingrédiens  plus  nuisibles  que  salutaires  , comme 
le  poivre,  le  bois  de  p y relie,  le  poivre  long,  ou  de  guinëe,  le  gingembre,  et  c* 
C’est  pourquoi  on  ne  donnera  ers  recettes  que  pour  ceux  qui  en  sont  curieux. 

Les  vinaigriers  ne  font  un  grand  mystère  de  la  façon  de  faire  du  vinaigre,  que 
parce  qu’il  n’y  a rien  de  plus  facile.  / , 

Pour  faire  de  bon  vinaigre  , il  suffit  d'pchauder  un  baril  neuf  avec  de  l’eau 
commune  toute  bouillante  ; et  après  l’avoir  jetée  , d’y  mettre  de  bon  vin  , ou 
tirant  un  peu  à l’aigre  seulement,  sans  aucun  autre  goût,  rouge  ou  blauc  , comme 
on  le  veut  , .pourvu  qu’il  soit  clair  Le  baril  doit  être  bondonné  par-dessus,  mais 
percé  d‘un  oeil  ou  trou  rond  dans  le  haut  du  fond,  do  U 1 «rgeur  d’un  écu  , et 
mettre  ce  baril  en  licp  chaud,  au  grenier  en  été,  pendant  un  mois  ou  deux,  et 
en  hiver  au  coin  d'une  cheminée  de  cuisine  , ou  toute  l'année  sur  un  four  qu’on 
cbaulTe  souvent  ; il  s’y  aigrira  naturellement  , sans  mélange  d’aucune,  drogue  , et 
deviendra  très-fort. 

Quelques-uns  v ajoutent  du  tartre  ou  lie  de  vin  desséchée;  c’est  le  secret  des  vinai- 
griers, et  le  remuent  de  temps  en  temps.  Mais  il  est  boa  sans  cela,  comme  on  vient 
de  le  dire.  ^ t * 

On  observe  de  remplir  son  vinaigre,  à mesure  qu’on  en  tire,  de  pareille  quantité 
de  bon  vin  , saoq  y employer  de  baissiers  troubles , qui  sentent  la  lie,  ni , comme 
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on  l’a  dit  , d’autre  vin  qui  ait  quelque  mauvais  goût  ; celui  qui  tourne  à l’aigre  ou 
acide,  mais  qui  reste  clair»  peut  seul  y être  employé  utilement. 

Pour  faire  de  très  fort  vinaig  e du  plus  mauvais  vin.  Mettre  en  pondre  subtile 
cinq  livres  de  tartre  cm  , verser  dessus  une  livre  d'huile  de  vitriol  , envelopj'er  le 
tout  dans  un  sachet  et  le  su&jfendre  dans  un  tonneau  de  mauvais  vin  ou  de  vin  gâté. 
Agiter  ce  sachet  de  temps  en  temps  dans  le  vin  , et  il  se  change  en  fort  vinaigre. 

Pour  faire  du  vinaigre  en  trois  heures  De  la  r .cine  de  poirée  , mise  dans  du  vin , 
l*aigrit  en  trois  heures,  retirer  la  racine  de  poiiée  , et  y substituer  celle  de  chou  , 
le  même  vin  devenu  aigre  se  rétablit 

Pour  faire  du  vinaigre  avec  de  Peau.  Il  faut  avoir  un  tonneau  fait  exprès 
qui  rit  l'ouverture 'de  dessus  assez  grande,  afin  de  prendre  bien  l’air;  il  est  bon, 
par  exemple  , sur  quatre-vingt-dix  pots  d’eau  , de  mettre  vingt  pots  pour  le  moins 
de  vinaigre  qu’on  mêle  bien  dans  l’eau  avec  un  bâton  pendant  trois  jours  , trois 
ou  quatre  fois  le  jour;  ensuite  y ajouter  quinze  pots  de  vin  du  plus  vert  qu’on  peut 
avoir;  il  le  faut  mettre  peu  à peu,  et  non  tout  à la  fois;  pour  le  rendre  bien  fort, 
y ajouter  un  quarteron  de  pirette  vt  autant  de  poivre  de  guicée,  le  tout  en  poudre; 
si  on  veut,  on  peut  mettre  le  tout  dans  un  sachet  de  toile  fort  claire,  puis  placer 
le  tonneau  en  lieu  chaud,  et  s’en  servir  au  besoin. 

D’autres , pour  faire  du  vinaigre  avec  de  l’eau  , prennent  quatre  livres  de  poires 
sauvages,  et  les  mettent  dans  un  vaisseau,  puis  ayant  laissé  passer  trois  jours,  ils  les 
arrosent  d’un  peu  d’eau , et  continuent  peudsnt  un  mois  d’en  mettre  tous  les  fours 
un  peu , et  ils  ont  de  trés-bon  vinaigre. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  vinaigre.  Égrainer  et  écraser  dans  un  baquet  des 
grappes  de  sureau  lorsqu’elles  sont  bien  mères , les  laisser  fermenter  quelque  temps 
après  les  avoir  couvertes  de  quelque  chose,  ensuite  le  tirer  â clair  et  le  mettre  dans 
quelque  vaisseau  pour  s'en  servir  au  besoin.  On  en  met  dans  le  vinaigre  à discrétion  y 
selon  qu’on  souhaite  que  la  couleur  en  soit  plus  ou  moins  foncée.  Ce  vaisseau  doit 
être  mis  à la  cave  et  se  conserve  toute  l’année;  quelques-uns  s’en  servent  pour 
colorer  le  vin;  d’autres  pour  donner  belle  couleur  au  vinaigre,  se  servent  du  jus  de 
mûres  sauvages  qui  viennent  dans  les  haies  ou  dans  les  blés , et  les  prennent  extrê- 
mement mûtes. 

Pour  faire  du  vinaigre  promptement.  On  prend  de  la  racine  de  poirée,  on  la  pile, 
puis  on  la  jette  dans  du  vin  , et  trois  heures  après  on  a du  vinaigre.  Le  bois  d’if  mis 
dans  du  vin  , produit  le  même  effet. 

D’autres  prennent  quatre  outres  de  cornouilles , quand  elles  commencent  à devenir 
rouges,  quatre  onces  de  mûres  qui  croissent  sur  les  ronciers,  comme  aussi  qu  itre 
onces  de  celles  qui  croissent  parmi  les  champs,  à demi-mûres,  et  une  once  de  fruit 
d’épine-vinette,  aussi  demi -mûr;  ils  font  sécher  le  tout  à l’ombre  et  le  mettent 
en  poudre  subtile,  puis  avec  tin  peu  de  vinaigre  ils  en  font  de  petite*  peloltes  qu'ils 
laissent  sécher, au  soleil,  ensuite  ils  prennent  du  vin,  ils  le  font  chauffer,  et  quand 
il  est  chaud,  ils  mettent  dedans  de  ccs  petites  pelottes,  et  il  se  tourne  incontiuent 
en  vinaigre  4nrt. 

Si  nu  met  du  sel  et  du  poivre  d’Inde  ou  autre  poivre  infuser  dans  du  vin  , il 
Vaigrira  artssiiôt. 

Pour  faire  du  vinaigre  promptement  sur  une  quantité  plus  considérable  de  vin  ( 
prendre  de  la  farine  de  pur  seigle  , la  détremper  de  fort  vinaigre  et  en  faire  une 
galette  qu’on  met  cuire  au  four  ; étant  bien  cuite  , la  retirer,  la  mettre  en  poudre 
et  la  détremper  encore  de  vinaigre  comme  auparavant;  refaire  une  pâte  qu’on  met 
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encore  au  four  , réitérer  U même  chose  une  troisième  fois;  et  ayant  de  même  fait 
cuire  la  galette,  la  mettre  dan9  un  tonneau  de  vin  qui  commence  à s’aigrir,  et  on 
a en  peu  de  temps  de  très-bon  vinaigre. 

Vinaigre  du  grand  connétable.  Prendre  une  livre  de  raisin  de  dama9  des  plu* 
nouveaux,  en  ôter  Ira  pipi  us,  puis  mettre  1rs  raisins  dans  un  pot  de  terre  verni  , 
avec  deux  pintes  de  bon  vinaigre  rosat  ; Payant  laissé  inluser  sur  les  cendres  chaudes 
toute  la  nuit , le  faire  bouillir  le  matin  quelques  bouillons,  ensuite  le  retirer  du  feu  , 
et  étant  refroidi  , le  passer  par  un  linge  , et  le  garder  dans  une  bouteille  bien 
bouchée.  * 

Pour  fuire  du  vinaigre  sec.  Prendre  une  demi-livre  de  tartre  blanc  » le  bien  laver 
•vec  dû  Peau  chaude;  étant  bien  lavé,  le  sécher  et  le  mettre  en  poudre  très-fine; 
imbiber  cette  poudre  de  bon  vinaigre , faire  sécher  au  feu  ou  au  soleil  ; étant  sèche , 
la  réduire  en  poudre,  l'imbiber  encore  de  vinaigre,  et  la  faire  encore  sécher,  réitérer 
cela  dix  fois,  et  on  a par  ce  moyen  une  poudre  très- aigre  qui  aigrit  Peau  et  en  fait 
du  vinaigre.  On  peut  porter  cette  poudre  dans  sa  poche  pour  s’en  servir  dans  le 
besoin. 

Autre  façon  de  faire  du.  vinaigre  sec  portatif  Prendre  de*  cornouillcs  ou  des 
merises  quand  elles  commencent  à mûrir,  des  mûres  rouges,  et  des  glands  non  mûrs  , 
piler  le  tout  ensemble,  et  l'incorporer  avec  du  meilleur  vinaigre,  réduire  le  tout 
ensemble  par  petits  pains  qu'on  met  lécher  au  soleil  ; quand  on  veut  en  faire  de 
bon  vinaigre,  on  n'a  qu’à  détremper  res  petits  pains  dans  du  vin  ou  du  cidre  vieux. 

Vinaigre  rosat , de  sureau  et  autres . Prendre  des  roses  rouges  communes  lors- 
qu'elles sont  bien  épanouies,  les  effeuiller  et  ne  prendre  que  les  feuilles,  rejetant 
tout  le  reste  , 1rs  exposer-  à l’otubre  pour  les  faire  'sécher  à demi , les  retourner  de 
temps  en  temps,  afin  qu'elles  sèchent  toutes  également;  étant  sèches  comme  il  faut, 
en  mettre  dans  une  grande  bouteille  de  verre  qui  en  soit  à moitié  pleine,  puis 
choisir  du  meilleur  vinaigre  et  en  remplir  la  bouteille  , Pexposer  au  grand  soleil 
pendant  un  mois,  les  roses  infuseront  et  communiqueront  lrur  odeur  au  vinaigre; 
après  cela,  le  passer  au  travers  d'un  linge  et  le  mettre  dans  une  bouteille  pour  s'en 
servir  au  besoin. 

Les  vinaigres  de  fleurs  de  roses  muscades  , de  fleurs  d’oranges,  de  jasmin  , de 
sureau,  d'oeillets  et  autres  bonnes  fleurs,  seront  aussi  préparés  de  la  même  façon 
pour  en  faire  du  vinaigre  de  divers  goûts. 

Si  on  veut  faire  du  vinaigre  à l’ail,  il  faudra  l'éplucher  et  le  mettre  un  peu  faner  au 
soleil  avant  de  le  faire  entrer  dans  la  bouteille  ; il  donne  au  vinaigre  un  goût  bien 
relevé  , mais  il  en  faut  peu. 

Il  se  fait  encore  d’excellent  vinaigre  avec  de  la  fleur  de  vigne;  et  pour  la  cueillir^ 
on  doit  dans  le  temps  que  la  vigne  est  en  jdcînc  fleur  , mettre  des  serviettes  sous 
les  ceps,  et  1<»  fleurs  tomberont  dessus;  il  en  faudra  prendre  environ  une  poignée, 
la  faire  sécher  dans  la  bouteille  comme  les  roses,  et  l'emplir  de  bon  vinaigre  blanc, 
la  bien  boucher  et  l'exposer  au  graud  soleil  pendant  un  mois.  • 

Vinaigre  d} estragon.  L'estragon  est  une  plante  qu’on  emploie  beaucoup  dans  les 
salades;  il  a un  goût  aromatique  fort  agréable;  on  choisit  de  celui  qui  a été  cultivé 
dans  les  jtrdins  ; on  en  prend  dos  feuilles  en'iroii  une  poignée  qu'on  met  dans  dtux 
pintes  de  bon  vinaigre  ; pn  l’expose  au  soleil  pendant  quelque  temps,  et  on  s'en  sert 
au  besoin. 

Vinaigre  de  cidre.  Prendre  du  cidre  sur,  vieux  ou  éventé,  ou  bien  du  suc  tiré  par 
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expression  de  poire*  ou  pommes  sauvages  non  mûres  , mettre  ce  cidre  ou  suc  dans  un 
vaisseau  débouché,  où  on  suspend  dans  un  nouet  de  la  lie  de  vin,  y ajouter  du  poivre, 
ou  du  poivre  d’Inde,  du  gingembre  et  d’..utres  aromates  Âcres,  pour  exciter  la  fermen- 
tation et  mieux  ouvrir  le  tartre;  laisser  le  tout  dans  un  lieu  chaud  , et  il  se  change  eu 
un  vinaigre  assez  âcre. 

Vinaigre  scillitique  Prendre  une  livre  de  acilles  ou  oignons  marins,  les  couper  par 
rouelles,  avec  un  couteau  de  bois,  les  mettre  dans  une  grande  bouteille,  avec  six 
pintes  de  fort  vinaigre  par-dessus,  bien  bouclier  le  vaisseau  et  l’exposer  au  plus  fort 
soleil  d’été  pendant  trente  jours,  après  quoi  en  faire  une  forte  expression. 

On  prend  de  ce  vinaigre,  le  matin  à jeun  , le  quart  d’une  cuillerée,  puis  une  demi* 
cuillerée,  ensuite  une  entière,  et  on  augmente  tous  les  jours  jusqu’à  douze  ou  ti'ize 
drachmes.  Le  vinaigre  de  scdles  tient  le  gosier  et  l’oiilice  de  l’extom  c toujours  en 
bon  état , l’halriue  « t U voix  fortes  et  faciles  , chasse  les  vents  et  détruit  les  humeurs 
visqueuses,  il  donne  une  couleur  v,ve  et  bonne  odeur  au  corps,  lit  ut  le  ventre  libre , 
et  chasse  l’urine  et  tous  les  excrémens  du  corps;  il  est  bon  contie  toutes  sortes  de 
venin  et  de  malignité,  pour  résister  à la  corruption,  et  rendit  maigres  les  hommes 
qui  ont  trop  de  graisse. 

Vinaigre  fies  quatre  voleurs  pour  se  préserver  de  la  peste  et  du  mauvais  air . 
Prendre  de  larhuc,  de  la  sauge,  de  la  menthe,  du  romarin  , de  l’absinthe,  de  la 
lavande,  de  chacune  une  poignée;  les  faire  infuser  ensemble  dans  quatre  pintes  de 
vinaigre  de  vin  blanc;  mettre  le  tout  dans  un  pot  de  terre  bien  couvert  , sur  des 
cendres  chaudes  pendant  quatre  jours;  ensuite  passer  la  liqueur  dans  une  chausse, 
et  la  mettre  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  ; mêler  dans  chaque  bouteille  d’une 
pinte  , un  quart  d’once  de  camphre;  se  laser  la  bouche , et  se  frotter  les  reins  et 
les  tempes  avec  cette  liqueur  , en  respirer  un  peu  par  les  n.irines  , quand  on  va  à 
l’ftir  , porter  sur  soi  un  morceau  d’éponge  imbibée  de  la  liqueur  , pour  la  flairer  en 
toute  occasion  , à l’approche*  d’un  Leu  infecté. 

lues  de  vinaigres.  Après  que  les  vinaigriers  ont  pressé  et  fait  sécher  leurs  lies  , 
ils  vendent  aux  chapeliers  pour  la  manufacture  des  chapeaux  , aux  im,  rimeurs,  pour 
faire  leurs  encres,  tt  du  reste  ils  en  font  la  cendre  gravelée  , qui  est  excellente 
pour  blanchir  le  linge  ; il  leur  est  défendu  par  les  lois  de  police  de  les  brûler  dans 
les  maisons  des  villes,  ù cause  du  danger  du  feu  et  de  la  puanteur. 


CHAPITRE  III. 

De  la  Pâtisserie  , par  ordre  alphabétique . 

baisse.  Pâte  qui  fait  le  dessous  et  le  dessus  d’une  pièce  de  four.  Il  en  est  de 
trois  sortes;*  de  pâte  bize , fine  et  feuilletée.  La  première  s’emploie  pour  les  pâtés 
de  jambon  , de  grosse  venaison  , sangliers  , li  vres , et  | àtës  de  tauarda  Elle  sô 
fait  avec  la  farine  de  seigle  pétrie  ferme  avec  un  peu  d’e-oi  chaude  , un  peu  de 
beurre  et  du  sel  menu.  La  proportion  du  beurre  nVst  que  d’une  denii- livre  pour 
tin  boisseau.  La  seconde  se  fait  avre  la  plus  pure  farine  -do  iront*  ni , du  heurr# 
À discrétion  , et  du  sel  dans  la  proportion  de  la  farine  pétrie  à l’eau  i chaude.; 
souple  , selon  l’usage  auquel  on  la  destine.  La  troisième  «c  fait  comme  la, seconde. 
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fti  ce  nVst  qu'on  peut  y ajouter  îles  jaunes  d'oeyf*  ; qu'il  faut  U pétrir  à l'eau 
froide  j et  qu'on  doit  mettre  le  beurre  sur  la  pâte  étendue,  après  quVlle  a été 
rendue  maniable,  et  la  replier  jusqu'à  cinq  à six  fois,  en  la  remaniant  arec  le 
rouleau. 

Amandes  amères  en  biscuits.  PrenJre  d'amandes  ambres  et  d'amandes  douces  , 
parties  égales,  environ  un  quarteron  de  deux  espèces  $ é<  bander  et  mettre  à l'eau 
fraîche;  les  piler  ensuite  dans  un  mortier  sans  eau  ; battre  quatre  ou  cinq  blancs 
d’oi  ufs  dans  une  terrine;  y mettre  1rs  amandes,  et  bien  mêler  le  tout;  y mettra 
cinq  quarterons  de  sucre  en  poudre;  travailler  le  tout  avec  la  gâche;  dresser  *ur 
du  papier  blanc  avec  deux  couteaux  , étendant  U pâte  avec  l'un  , et  formant  le 
biscuit  avec  l'antre,  de  la  grosseur  du  doigt;  mettre  au  four  à une  chaleur  modérée, 
au  commencement , et  plus  vive  lorsque  les  biscuits  sont  levés;  quand  ils  ont  pris 
belle  couleur  et  qu’ils  sont  cuits,  tirer  et  laisser  refroidir  dans  le  papier;  après 
quoi  Ater  le  papier,  et  les  mettre  sécher  à l'étuve. 

Anguille  {Tourte  d*').  Dépouiller  et  couper  les  lêtes  des  anguilles;  les  hacher 
avec  ciboules,  fines  herbes,  sel  «-t  poivre,  champignons  et  beurre  frais;  former 
la  tourte  d’une  abaisse  de  pâte  fine;  dresser  la  tourte,  la  mettre  au  four;  et,  à 
moitié  de  la  cuisson  , y mettre  un  verre  de  vin  blanc,  et,  avant  de  servir,  trois 
jaunes  d’oeufs  délayé»  avec  du  jus  de  citron. 

Barbette  en  pâté  Les  mettre  en  pâte  fine  avec  leurs  foies,  champignons,  laites 
de  carpes,  queues  d'écrevisses  , huîtres  , culs  d'artichauts  , sel,  poivre  , fines  herbes. 
Faire  cuire,  et  servir  avec  jus  du  citron. 

Beignet*  certaine  pâtisserie  qui  se  fait  dans  une  poêle.  Mettre  dans  une  terrine 
un  litron  de  fleur  de  farine  avec  trois  petits  fromages  à ta  crème  qui  soient  f.iis 
du  jour  même,  y Casser  quatre  oeufs,  y ajouter  du  sel  menu  et  environ  deux 
onces  de  sucre  en  poudre  , et  bien  délayer  le  tout  ensemble  en  y ajoutant  du 
lait  ce  qu’il  en  faut  pour  rendre  la  pâte  liquide  à peu  près  'foraine  de  la  bouillie 
i qui  est  cuite,  quelques-uns  au  lieu  de  lait  pour  liquéfier  la  pâte,  y mettent  du 

vin  blanc.  Quand  la  pâte  est  comme  il  faut , on  peut  y mettre  de  la  pomme 
coupée  par  tranches  , ou  de  l’écorce  de  citron  confite  , râpée  ou  coupée  par 
petites  tranches,  et  faire  chauffer  du  saiii-doux  ou  du  bon  beurre  dans  une  poêle; 
puis  quand  il  est  chaud  suffisamment , prendre  avec  une  cuiller  une  tranche  de 
pomme  avec  de  la  pâte  pour  la  mettre  dans  le  sain  doux  , et  en  emplir  la  super- 
ficie de  la  poêle,  prenant  garde  qu’ils  ne  se  tiennent  i’un  à l’autre,  et  ayant  soin 
de  les  tourner  avec  un  petit  bâton  pointu.  Lorsqu’ils  sont  cuirs  et  de  belle  cou- 
leur, on  les  retire  avec  une  écumoire  et  on  les  laisse  bien  égoutter;  on  les  dresse 
sur  un  pLt , on  les  poudre  de  sucre  et  on  les  arrose  d’un  peu  d'eau  de  fleur 
d*or-nge;  on  fait  cuire  le  reste  de  même.  Ils  sont  meilleurs  chauds  que  froids. 

Beignets  mignons.  Mettre  de  l’eau  dans  «ne  casserole  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre  rt  un  peu  de  sel  avec  de  l’écorce  de  citron  vert  on  file  et  hachée 
bien  menu , faire  bouillir  cela  sur  uu  fourneau , et  y ayant  mis  deux  bonnes 
poignées  de  farine,  la  tourner  à force  de  bras  jusqu’à  ce  que  ci  la  se  détache  de 
la  casserole  ; alors  le  tirer  en  arrière  et  y mettre  deux  jaunes  d’oeufs  qu’au  mêle 
bien  ensemble,  et  continuer  d’y  mettre  deux  omis  à deux  oeufs,  jusqu’à  dix  ou 
douze  que  la  pâle  soit  délicate;  ensuite  mettre  de  la  farine  sur  un  tour  ou  table 
bien  nette , tremper  la  main  dans  la  farine  et  tirer  la  pâte  par  morceaux  sur  le 
tour.  Lorsqu’elle  a reposé  , la  rouler  et  la  couper  par  petits  morceaux  , empêchant 
qu’ils  ne  s’attachent  l’un  à l’autre;  et  quand  on  est  prêt  à servir,  frire  les  beignets 
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à lu  poél*  dans  du  beurre  ou  sAin-doux  bien  chaud*  étant  cuit*  de  belle  couleur, 
l'-s  tirer , les  poudrer  de  sucre  dessus  et  d’on  peu  d*eau  de  fleur  d’orange  , et  Ica 
servir  chaudement. 

Beignets  au  lait . On  les  fait  de  même  que  les  beignets  mignons;  au  lieu  d’ean 
on  se  s»-rt  de  lait,  niais  il  n’y  faut  pas  tant  mettre  de  farine,  afin  que  la  nâto 
•oit  plus  délicate.  Si  elle  ne  l’est  pas  assez  , mettre  quelques  jaunes  d’oeuf»  de 
plus  dans  la  casserole  et  veiser  la  pâte  sur  une  assiette;  puis  ayant  tiu  sain -doux 
bien  thaud  et  une  cuiller  en  main  , former  les  petgneU  arec  le  bout  qu’on  trempo 
de  temps  en  temps  dans  le  sain-duux  , afin  qu’ils  ne  s'attachent  point  à la  cuiller. 
Remuer  toujours  la  poêle  doucement  , et  quand  les  beignets  sont  bien  colorés  , 
les  tirer  et  sucrer  tout  chauds  , et  jeter  dessus  le  gère  meut  un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange,  après  quoi  les  6ucrcr  encore  un  peu,  et  les  servir  chaudement. 

Biscotins.  Pour  faire  des  biscotins,  prendre  demi-livre  ou  livre  de  sucre  , suivant 
la  quantité;  le  faire  cuire  à la  grande  plume;  y jeter  demi- livre  ou  trois  quar- 
terons de  farine,  et  délayer  promptement,  en  la  retirant  du  feu;  manier  cette  pâte 
sur  une  table  avec  du  sucie  en  poudre  promptement;  piler  dans  un  mo:tier  avec 
, lin  blanc  d’oeuf  un  peu  de  fleurs  d’orange  , de  musc  et  d’ambre  ; incorporer  le 
tout;  en  faire  de  petites  boulettes,  jeter  dins  l’eau  bouillante;  et  dès  qu’elles 
surnageront,  retirer  et  mettre  égoutter;  dresser  sur  des  feuilles , mettre  au  four, 
et  faire  cuire  de  belle  couleur. 

Biscuit  commun.  Classer  huit  oeufs  frais  dans  une  terrine  , mettre  les  jaunes  à 
part,  bien  fouetter  les  blancs  avec  un  petit  balai  d'osier  blauc  fait  exprès,  jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  montés  en  neige;  ensuite  y mettre  les  jaunes  et  les  bien  fouetter 
encore;  ôter  le  fouet  et  mettre  dedans  une  livre  de  suctc  en  poudre  qui  soit  bien 
séché  à l'étuve;  Lieu  battre  le  sucre  avec  une  gâche  , puis  y mettre  trois  bous 
quarterons  de  fleur  de  farine  bien  sèche,  et  continuer  à bien  battre  a^c  la  gâche; 
quand  le  tout  est  bien  battu  , dresser  la  pâte  dans  des  moules  de  fer  blanc  graissés 
auparavant  de  beurre  foudu  ; lorsque  toute  la  pâte  est  dressée  dans  les  moules, 
poudrer  les  biscuits  avec  du  suc  bien  sec  , prenant  garde  qu’il  n’y  eu  ait  point 
trop;  s’il  y en  a voit  trop,  il  fuudroit  souffler  dessus  pour  l’ôter  et  les  mettre 

aussitôt  dans  le  four,  qui  soit  chaud  médiocrement;  niais  pour  le  plus  sAr  , en 

faire  un  essai  en  en  mettant  un  ou  deux  au  four,  et  on  connoit  pur  là  si  le  four 

eat  chaud  comme  il  faut;  alors  y mettre  tous  Us  biscuits.  Quand  les  biscuits  ont 

«1e  la  couleur  et  qu’ils  ont  demeuré  environ  un  quarl-d'Jirurc  et  demi  dans  le 
four  , ou  un  peu  plus  , à proportion  qu’ils  seront  gros  , il  faut  ri»  tirer  un  hors 
du  four  et  le  toucher  doucement  avec  la  main  ; s’il  repousse  et  qu'il  paroisse 
ferme  sans  s'aplatir,  il  est  cuit,  et  à l’heure  mémo  tirer  les  biscuits  hors  du  four, 
et  les  ôter  tout  chauds  de  leurs  moules. 

Biscuits  à la  créait.  Battre  §f  pt  blancs  d’oeufs  frus  avec  demi  livre  de  sucre 
en  poudre  et  un  quarteron  de  fleur  de  farine  ; fouetter  une  chopine  de  crème  , 

en  faire  égouier  la  mousse  sur  uu  tamis,  et  la  mettre  dans  la  pâle;  dresser  les 

biscuits  dans  des  moules  ; glacer  et  f lire  cuire. 

Biscuits  de  Savoie.  Fouetter  à part  quatre  blancs  d’oeufs  frais  , y mettre  ensuite 
les  jaunes  avec  demi  - livre  de  sucre  , du  citron  râpé  , ou  si  l'on  veut  de  l’anis 

en  poudre  , ou  bien  de  l’écorce  d’orange  rapce  ; ajouter  six  onces  de  fine  fleur 

de  farine;  faire  du  tout  une  pâte;  dresser  les  biscuits  en  petits  ronds;  poudrer 
de  sucre  pour  les  glacer,  et  empêcher  la  pâte  de  couler;  mettre  au  four,  où  on 

tient 
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tient  dans  un  coin  , un  peu  de  feu  clair  , pour  le>  échauffer  et  leur,  donner  uni 
belle  couleur. 

Biscuits  du  Palais- Egalité.  Prendre  pesant  trois  oeufs  de  fleur  de  farine,  sic 
oeufs  et  leur  poids  du  plus  beau  sucre  en  poudre;  fouetter  les  blancs  en  neige; 
j mettre  ensuite  le  sucre,  bien  délayer  ; y jeter  le»  jaunes,  et  ensuite  la  farine, 
bien  incorporer  le  tont  arec  rapure  de  citron  et  conserve  de  fleur  d’orange  pilée  , 
environ  deui  pinoées  ; dresser  les  biscuits  dans  leurs  moules  , les  glacer  légèrement  , 
et  faire  cuire  à l'ordinaire. 

Bouillans.  Lspèce  de  petit  pâté;  avoir  des  poulets  ou  chapons  rôtis , en  prendra 
l’estomac  arec  un  peu  de  moelle , gros  comme  un  oeuf  de  tettine  de  ve.iu  blan- 
chie , autant  de  lard  et  un  peu  de  fines  herhcs;  le  tout  ét;nt  bien  haché  et  assai- 
sonné, le  mettre  sur  une  assiette,  faire  un  morceau  de  pî.te  fine  et  en  tirer 
deux  abaisses  assez  minces,  en  mouiller  une  légèrement  avec  de  Peau;  mettre  de 
la  farce  dessus  par  petits  morceaux , tes  éloignunt  d'une  distance  raisonnable  les 
uns  des  autres;  les  rouvrir  ensuite  de  I autre  abaisse;  et  arec  la  pointe  des  doigts , 
enfermer  chaque  morceau  entre  les  doux  pâtes  , et  avec  un  fer  propre  à cela,  lea 
couper  un  à un  et  mettre  le  dessus  dessous,  les  dressant  comme  si  c’étoient  de 
petits  piiés,  et  les  faire  cuire  au  four;  étant  cuits  les  servir  chaudement. 

Brioche  Pâtisserie  qu’on  fait  avec  de  la  firine,  du  beurre  et  des  oeufs.  Prendra 
un  boi**' au  de  farine;  en  séparer  un  tiers;  y mettre  un  quarteron  de  levure  da 
bière.  Délayer  avec  de  Peau  un  peu  plus  que  tiède  , et  la  pétrir  plus  que  molle; 
la  laisser  lever  une  demi-heure  en  hiver , et  point  en  été.  Aux  deux  autres  tierê 
de  farine,  faire  un  creux  au  milieu;  y mettre  un  quarteron  de  aul  bien  pilé , 
cinquante  oeufs,  cinq  livres  de  beurre  fin;  mettre  un  peu  d’eau;  bien  broyer 
le  tout  ensemble,  et  bien  délayer  la  farine  avec  ce  mélange.  Quand  le  tout  est 
bien  mélé , pétrir  par  trois  fois,  et  étendre  la  pâte  ; jeter  dessus  U pâte  levée; 
bien  la  mêler  avec  la  pâte  non  levée  , et  bien  repélrir  le  tout  ; Penvelopper  d’unê 
nappe  blanche,  et  la  laisser  revenir  sept  ou  huit  heures,  avant  de  l’eroployev; 
Prendre  ensuite  de  ce  tas  des  morceaux  de  la  grosseur  dont  on  veut  former  les 
brioche».  Les  mouiller,  pour  les  façonner;  dorer,  et  faire  cuire  au  four.  Si  on 
n'emploie  qu’un  demi- boisseau  farine,  il  faut  diminuer  de  moitié  tout  ce  qui 
entre  dans  le  procédé  ci- dessus,  ainsi  du  reste,  pour  le  quart,  le  huitième,  et  Cè 
ou  doubler  b s dos- s,  si  la  mesure  de  la  farine  est  doublée. 

Chocolat  ( Crème  de).  Il  faut  mettre  sur  demi -setter  de  crème  une  chopin*  de 
lait,  le  jaune  de  deux  oeufs  frais,  et  trois  onces  de  sucre  ; détremjmr  le  tout 
ensemble , le  faire  bouillir , et  consommer  d’un  quart , en  le  tournant  avec  un# 
apatiile.  Ensuite  y mettre  du  bon  chocolat  râpé,  autant  qu'il  faut,  ponr  qu’elle 
en  ait  le  gofit  et  la  couleur  ; après  quoi  , lui  donner  cinq  ou  six  bouillons  ; la 
passer  per  on  tarais,  et  la  dresser,  pour  la  servir  froide. 

Choux  , petits  choux.  Prendre  de  petits  fromages  à 4a  crème  bien  gras , selon 
la  qu  ntité  qu’on  en  veut  faire,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  deux  poignées 
de  farine,  à proportion  de  la  quantité  de  fromage;  y ajouter  de  l’écorce  de  citron 
vert  hachée  menu  et  un  peu  de  sel,  bien  détremper  le  tout  avec  une  gâche  ou 
une  cuiller  ; étant  bien  mélé  , y mettre  quatre  on  cinq  oeufs  , bien  incorporer  le 
tout  ensemble,  et  en  faire  une  pâte  comme  cella  de  Insignet , mais  plus  forte; 
«près  il  faut  prendre  de  petites  tourtières,  les  graisser  de  beurre  et  y mettre 
ensuite  à chacune  un  peu  de  cette  farce  avec  une  cuiller  ; puis  auparavant  de  Jss 
mettre  au  four  pour  les  faire,  les  dorer  doucement  avec  un  jaune  d’oeuf  battu  ; 
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ëtant  cuits  , les  glacer  arec  du  sucre  fin, ou  y faire  une  glace  bien  blanche,  comme 
on  peut  voir  à l’article  du  Gâteau  d'amandes , et  les  remettre  un  moment  à l'entrée 
du  four  pour  faire  sécher  cette  glace. 

Autrement . Pour  u#e  chopine  d’eau,  un  quarteron  de  sucre,  une  demi-livre  de 
farine  , une  cnillerée  et  alemi  d’eau  de  fleurs  d’orange.  Quand  Peau  frémit  , on 
délaye  la  farine  tout  doucement  dedans,  sans  l'ûter  de  dessus  le  feu,  jusqu’à  ce 
qu’il  se  fasse  une  croûte  à la  casserole.  Retirer  alors  la  pâte  et  la  laisser  refroidir; 
étant  froide,  la  délayer  avec  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs,  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  assez  liquide,  et  point  trop,  pour  la  mettre  dans  de»  moules.  On  a eu  soin 
de  mettre  dans  Peau  un  peu  de  bturre  sur  le  feu.  On  l»*s  met  cuire  nu  four 
très-modéré,  un  demi  quart-d’heure  après  que  le  pain  «**t  tiré. 

Cornets.  Prendre  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre,  une  livre  de  farine,  deux 
jaunes  d’oeufs,  deux  onces  de  bon  beurre  frais,  et  trois  demi  setiers  d’eau  ; délayer 
le  tout  < ns<  mille  après  avoir  fait  fondre  b*  beurre  auparavant  dans  un  «les  trois 
demi  s tiers  d’eau,  eu  le  faisant  presque  bouillir.  On  fait  cuire  les  cornets  connus 
les  gaufïres. 

Crème  â /' italienne.  Sur  une  rhopine  «le  crème,  mettre  deux  oeufs  frais,  nne 
onre  de  sucre  en,  poudre  f*cmi  de  fleura  d'orang***  ; fouetter  lu  tout.  Dresser  «Uns 
Un  plat  creux  , dont  on  garnit  les  bords  «le  sucre  en  poudre.  Faire  cuire  à leu 
Couvert , sous  un  couvercle  de  tourtière  garni  de  feu  pour  la  dorer,  et  servir  fioi  le. 

Crème  brûlée  Délayer  une  pincée  dt*  latine  avec  quatre  ou  cinq  jaunes  d’oeufs; 
et  une  chopine  de  lait,  versée  petit  4 petit,  avec  du  s.icre  en  poudre,  un  peu 
de  cannelle,  écorce  de  citron  v«rt  hachée  menu,  et  autres  confits,  quelques  pis- 
taches grillées,  eau  de  fhurs  d’oranges.  Faire  cuire  4 feu  doux,  en  remuant  tou- 
jours; étant  cuite,  le  changer  de  plat,  et  la  faire  recuire  jtxqu’a  ce  quYlle  s’attache 
an  bord;  l’ôler  du  feu;  saupoudrer  de  sucre  fin,  et  la  biûlt-r  avec  la  pelle  bien 
rouge,  pour  qu'elle  se  dore  bien;  garnir  de  uicrtngurs  ou  de  îognurcs  de  Jiâta 
croquante. 

Crème  croquante.  Délayer  quelques  jaunes  d’oeufs  a\ec  du  lait,  qu’on  verse  peu 
à peu;  y mettre  du  sucre  en  poudre,  et  rapure  de  citrons;  un  tire  sur  un  feu 
vif  d’abord,  et  remuer  jusqu’à  ce  que  cette  crème  s’épaississe.  Diminuer  le  feu, 
et  animer  la  crème  sur  les  bords  du  plat;  de  sorte  qu’il  n’en  reste  pn  sque  point 
âu  milieu,  et  qu’elle  s’attache  sans  huiler.  Etant  cuite  , donner  couleur  avec  (a 
pelle  rouge  ; détacher  ce  qui  est  autour  du  plat  avec  la  pointe  d’un  couteau  ; 
arranger  le  tout  dans  le  même  plat.  Mettre  sécher  au  four  jusqu’à  ce  qû’ella  soit 
Croquante. 

Crème  pâtissière.  Délayer  une  demi-livre  de  farine  avec  douze  oeufs  frais.  Quand 
cela  est  fait  , y ajouter  encore  douze  oeufs  battus  ; faire  bouillir  deux  pintes  de 
lait;  y jeter  la  pâte  et  remuer  toujouis;  y jeti’r  environ  une  deini-livre  d a beurre, 
«n  peu  de  sel  et  de  poivre  blanc;  ne  pas  laisser  attacher  la  crème;  étant  cuite, 
laisser  refroidir.  Quand  on  l'emploie  en  tourte,  que  ce  soit  a>  ec  des  abai&ses  de 
.feuilletage;  y ajouter  du  sucre  et  de  l’écorce  de  citron  confite,  hachée  menu, 
un  pru  d’eau  de  fleurs  d’orange,  quelques  jaunes  d'oeufs;  travailler  le  tout  avec 
la  gâche.  Pour  les  jours  gras,  y mettre  de  la  moelle  de  boeuf  fondue  , et  du  beurre 
fondu  pour  les  jours  maigres.  . 

Crème  blanche.  Prendre  trois  demi- set iers  de  lait  et  un  demi-quarteron  de  sucre, 
les  faire  bouillir  pendant  un  demi-  quart -d’heure  ; les  ôter  ensuite  de  dissus  le  feu 
«t  y mettre  deux  blancs  d’oeufs  bien  fouettés;  bien  remuer  toujours  le  tout  cn&ciuLle 
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«t  remettre  la  crème  sur  le  feu  , la  faire  bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons  en  la 
fouettant  toujours,  puis  la  dresser  dans  un  plat;  étant  refroidie,  l’arroser  d’eau 
de  fleur  d’orange,  la  poudrer  de  sucre  fin,  et  la  servir. 

Croquante.  Espèce  de  j>Atisserie  à laquelle  on  donne  telle  figure  qu’on  veut;  on 
en  fait  en  couronne  formée  sur  une  abaisse  de  même  pâte.  Quand  U croquante 
est  cuite,  on  la  garnit,  ainsi  que  la  couronne,  de  confitures  que  l’on  saupoudre 
de  nomparnlle  de  diverses  couleurs;  et  l’on  figure  ordinairement  le  plafond  en 
parterre,  dont  on  ujustc  le  dessus  avec  diverses  sortes  de  noraparcilles. 

Dartoles  [slutrc  J acon ).  Casser  dans  une  terrine  sept  à huit  oeufs  frais,  et 
les  bien  délayer  avec  un  litron  de  Heur  de  farine  , y mettre  du  sel  menu  à dis- 
crétion ; on  peut  y mettre  du  sucre  en  poudre  si  on  souhaite  ; quand  cela  est  bien 
délayé  , y verser  peu  à peu  du  lait  la  quantité  qu’il  en  faut  , comme  si  on  vou- 
loit  faire  de  la  bouillie;  le  tout  étant  bien  délayé,  le  faire  cuire  sur  le  feu  aussi 
comme  de  la  bouillie;  étant  cuite,  la  tirer  et  11  verser  dans  une  autre  terrine, 
puis  faire  une  pâte  fine,  former  les  darioles  de  la  grandeur  qu’on  souhaite,  et 
les  laisser  ressuyer  et  raffermir  à l’air  sur  une  pl.iuche  ; quand  elle*  sont  bien 
ressuyées,  les  garnir  de  la  farce  cuite  de  l’épaLseur  d’un  pouce,  et  l’éleudre  égale- 
ment par  tout  ; mettre  dessus  un  peu  de  beurre  frais  par  petits  morceaux  et  les 
faire  cuire  au  four  sur  du  papier  graissé  de  beurre  ou  poudré  de  farine;  il  ne  faut 
qu’un  quart-d’heure  pour  les  cuire;  étant  cuites,  les  tirer,  les  poudrer  de  sucre, 
et  y mettre  une  petite  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange  ou  d’eau  rose. 

Echaudés  au  beurre  ou  au  sel.  Jeter  sur  une  table  un  demi* litron  de  farine  ,, 
y faire  une  petite  fosse  au  milieu  et  y mettre  un  demi-verre  de  levure  de  bière, 
et  :tu  défaut  gros  comme  une  noix  de  levain,  détremper  le  tout  ensemble  avec 
de  l’eau  chaude,  en  former  une  pâte  mollette  et  U tourner  en  forme  d’un  petit 
pain  , puis  la  mettre  dans  un  lieu  chaud,  «fin  qu’elle  revienne  ou  se  renfle  prompte- 
ment ; si  cV*t  en  été , elle  pourra  se  renfler  SNfâiaiament  en  un  demi*  quart- 
d’heure  , et  dans  une  autre  saison  il  faudra  plus  de  temps. 

En  attendant  que  le  levain  fermente,  mettre  sur  la  table  un  quart  de  fleur  de 
farine,  et  y faire  une  fosse  au  milieu;  y mettre  une  livre  de  beurre  frais  qu’on 
manie  et  ramollit  entre  les  mains,  s’il  est  trop  dur;  y ajouter  une  once  ou  un 
peu  plus  de  «el  menu,  et  en  former  une  pâte  avec  de  l’eau  froide;  lorsque  cette 
j^àte  est  pétrie  à demi  , prendre  le  levain  , le  mêler  avec  la  pâte  , et  achever  de 
pétrir  le  tout  ensemble  ; puis  la  rouler  et  la  couper  par  petits  morceaux , qu’on 
moule  avec  la  main  en  petits  pains  qu’il  faut  étendre  pour  en  former  des  échaudés. 

Ensuite  avoir  dans  un  chaudron  ou  daus  une  poêle  à confitures  de  l’eau  et  la 
mettre  sur  le  feu;  lorsqu'elle  est  prête  à bouillir,  y jeter  les  échaudés,  et  les  y 
laisser  jusqu’à  ce  qu’ils  reviennent  dessus;  alors  les  remuer  un  peu  dans  cette 
eau  ayec  une  écumoire,  et  les  laisser  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  raffermis,  et  pour 
le  connoitre  , on  en  tire  un  , et  on  voit  s’il  est  assez  ferme  , ensuite  on  les  ôte 
hors  de  l’eau  avec  une  écumoire,  et  on  les  met  ressuyer  et  refroidir  sur  un  clayon, 
puis  on  les  porte  au  four  ; il  ne  faut  qu’un  quart -d'heure  pour  les  faire  cuire;  il 
est  bon  que  le  four  soit  chaud  comme  pour  cuire  de  gros  pâté*.  Si  les  échaudés 
ne  prennent  point  sufïisa mutent  de  couleur  en  cuisant , il  faut  faire  un  peu  de 
feu  clair  à un  des  côtés  du  jour,  afin  que  la  chaleur  se  rabatte  sur  les  échaudés 
et  leur  donne  de  la  couleur. 

Les  échaudés  au  sel  se  font  de  la  même  manière,  à l'exception  du  beurre  qui 
o’y  entre  point.  . , , • ; . i 


Rrrrr  2 


868  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Echaudés  aux  oeufs.  L*  pâte  de»  échaudé»  aux  oeuf»  se  prépare  comme  celle 
de»  échaudé*  au  beurre  ; sur  un  quart  de  farine  ou  doit  mettre  qui  nie  oeuf»  et 
seulement  une  demi-livre  de  beurre;  il  est  nécessaire  que  la  pale  soit  bien  maniée 
et  plus  molette  que  celle  des  autres  échaudés,  afin  quYlle  se  gonfle  mieux  et 
que  1a  pâtisserie  en  soit  plus  délicate.  11  ne  faut  point  leur  donner  le  four  si  chaud 
qu'aux  autres. 

Echaudés  glacés.  Prendre  des  échaudés  aux  oeufs  quand  ils  sortent  de  l’eau  , 
le»  laisser  égoutter  et  raffermir , ensuite  les  couper  psr  moitié  entre  les  deux 
croûtes  , les  mettre  tremper  dsns  du  lait  avec  du  sucre,  les  couvrir  et  les  mettre 
sur  1s  cendre  chaude  pendant  quatre  ou  cinq  heures  pour  les  tenir  chaudement; 
il  ne  faut  pas  qu’ils  bouillent , de  peur  qu'ils  ne  se  mettent  en  bouillie  *,  ensuite 
an  les  tire  du  lait  et  on  les  mat  égoutter,  puis  on  les  fait  frire  dans  du  s.iin~ 
doux  neuf  : étant  frits  et  bien  colorés , on  les  tire  proprement  avec  une  écu- 
moire , ou  les  poudre  de  sucre»  on  les  glace  d’un  côté  et  ensuite  de  l’autre,  et 
on  les  sort  chaudement. 

Epice  douce  des  pâtissiers.  Elle  est  composée  de  deux  onces  de  gingembre  et 
d’une  once  de  poivre  battus  ensemble , à quoi  on  ajoute  du  clou  de  girofle  battu , 
de  la  muscade  râpée  bien  menu  et  do  la  cannelle  battue  , de  chacun  une  once 
sur  une  livre  de  sel  , le  tout  mêlé  ensemble  et  conservé  en  lieu  sec. 

Foies  gras  ( Tourte  de  ).  Faire  une  abaisse  de  demi  feuilletage  , foncer  une  tour- 
tière , mettre  du  lard  ratifeé , avec  sel , poivre , fuie»  épices  et  fines  herbes  , arran- 
ger les  foies  gras  avec  champignons,  crêtes,  truffes  vertes  et  mousserons,  bouquet 
Au  milieu  , assaisonner  dessus  comme  dessous,  couvrir  de  tranches  de  veau  battuea 
et  minces,  et  bardes  de  lard  , et  par-dessus  tout  une  seconde  abaisse  , dorer  d’un 
jaune  d’oeuf,  et  mettre  au  four,  ôter  ensuite  le  veau  et  le  lard,  dégraisser  et  servir 
avec  une  egsfnce  de  jambon. 

Fraise  ( Crante  de  % Faire  bouillir  de  bonne  crème  avec  du  sucre  , et  la  faire 
réduire  à moitié,  y délayer  ensuite  dn  jus  tiède  de  fraises  écrasées  et  passées  au 
taillis  ; et  après  y avoir  mis  un  peu ‘de  présure,  mettre  à l'étuve,  et  les  laisser 
prendre. 

G a licite  commune  Pétrir  denx  litrons  de  farine  avec  environ  une  livre  de  beurra 
frais,  c«u  et  sel  suffisamment  délayés  petit  À petit,  ajoutant  de  l’eau  jusqu’à  ce 
que  l.<  pâte  , de  ferme,  devienne  molle.  La  mettre  en  boules,  aplatir  ensuite  avec 
le  rouleau,  en  poudrant  la  table  de  farine  , pour  que  U pâte  ne  s’y  attache  p «s; 
donner  lin  pouce  d’épaisseur  , dorer  et  mettre  au  four. 

Galette  feuilletée.  La  pAte  étant  formée  comme  la  précédente,  il  ne  faut  que  la 
plierplusL  urs  fois  en  quatre  , et  l’étendre  ensuite  avec  le  rouleau  , former  la  galette  t 
dorer  .et  faire  cuire. 

Gâteau  au  ris.  Faire  cuire  une  demi-livre  de  ri»,  comme  pour  faire  un  potage 
au  blanc,  quand  il  est  cuit  et  bien  épais-,  faire  une  pâte  brisée  d’un  litron  de 
farine,  environ  une  livre  de  beurre,  du  6el  ce  qu’il  en  faut  > mettre  lü  ris  et  la 
pâte  dans  un  mortier  , piler  le  tout  ensemble , et  le  bien  incorporer , former  le 
gAfeau  , dorer  et  mettre  au  four  sur  un  papier  beurré  ; servir  chaud. 

Gâteau  de  Savoie,  Avoir  deux  livres  de  sucre  en  poudre,  vingt  jaunes  d'oeufs, 
fleurs  d’orange  plécs  , citron  confit,  citron  vert  haché  menu  , battre  le  tout  ensemble  M 
avoir  deux  douzaines  de  bl.inrs  d’oeufs  à part  ; les  bien  fouetter  ; quand  ils  sont 
«•#»  neige*  Ica  joindre  au  premier  mélange,  y pester  èbeuite  une  livre  de  fine  fleur 
de  farine  au  tamis,  mêler  le  tout,  et  le  intUre  dons  une  casserole  de  la  grandeur 
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dont  on  veesit  faire  le  gâteau,  dans  laquelle  on  a fût  fondre  du  beurre  affûté,  «I 
qu’on  fait  égoutter  , de  aorte  qu’il  n’y  reetn  qu’iui  enduit  qu’on  laisse  figer,  sau- 
poudrer  de  sucre  fin  , faire  cuire  au  finir,  mais  pas  trop  chaud  j quand  il  est  cuit 
et  refroidi,  h*  glacer  d’une  glace  blanche  arec  blancs  d’oeufs , sucre  en  poudre  «t 
jus  de  citron  bien  battu,  en  couvrir  le  gâteau,:  faire  quelques  dtssias  dessus,  ou 
avec  du  citron  confit  ou  des  confitures;  on  peut  le  servir  son»  glacer,  en  lui  don- 
nant belle  couleur.  • - 

Gâteau  ordinaire:  Prendre  farine  ce  qu’il  faut  pour  la  grandeur  dont  on  le  veut, 
avec  du  beurre  aussi  pesant  qtie  de  fiiriae  et  de  frouiag*  iniu» , non  écrémé,  sel  et 
eau,  mettre  la  farine  sur  un  tour,  faire  un  trou  au  milieu,  l’eau  et  le  beurre  en 
dedans  , pétrir  ferme  , étendre  avec  le  rouleau  , et  m«  ttre  le  fromage  mou  par-des- 
eua,  plier  en  quatre,  étendre  et  replier  ainsi  plusicur  fois,  former  le  gâteau,  dorer 
et  faire  cuire  au  four.  ’ , 

Gâteau  mollet  dans  une  tourtière.  Mettre  dans  nie  terrine  deux  petits  fromages 
à la  crème  frais  faits  avec  un  quarteron  de  bon  heurre  frais  qui  soit  f<rmdu , et 
quatre  oeufs  , blancs  et  jaunes,  bien  incoporcr  le  tout  ensemble  en  y mêlant  peu. 
à peu  trois  petites  cuillerées  de  fleur  de  farine,  y ajouter  trois  bonnes  cuillerées  de 
ancre  en  pondre  et  un  peu  de  sel  menu , il  faut  que  cette  farce  soit  à peu  près  de 
la  consistance  de  la  bouillie  qui  est  cuite,  et  si  on  juge  qu’elle  soit  trop  épaisse , y 
mettre  une  petite  cuillerée  de  laiton  dVau  pour  la  rendre  plus  coulante,  ensuite 
graisser  le  dedans  d’une  tourtière  avec  un  petit  morceau  dg  beurre  frais’,  verser  la 
farce  dedans,  en  sorte  qu’il  y i*n  ait  partout  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt,  et 
mettre  1a  tourtière  dans  le  four  ou  SHr  la  braise,  et  en  ce  cas  couvrir  la  tourtière  de 
ton  couvercle  sur  fiquel  on  mettra  de  la  cendre  chaude  et  aussi  de  li  bruise,  fai- 
sant en  sorte  qu’il  soit  cuit,  il  faut  de  fois  à autre  découvrir  la  tourtière,  afin  de 
voir  si  le  gâteau  se  cuit  et  prend  plus  de  'couleur  en  un  endroit  qu’en  l’autre  : il 
faut  alors  érer  une  partie  de  la  braise  qui  «t  du  cèté  de  la  partie  du  gâteau  trop 
coloré.  Ni  ce  gâteau  rend*  beaucoup  pendant  qu’il  cuir  , de  sorte  qu’il  touche  au 
couvercle  de  la  tourtière , c’est  un  signe  qu’il  y a trop  de  feu  , ou  que  ce  gâteau  est 
trop  épais,  c’est  pourquoi  on  diminue  le  feu  , ou  on  retire  un  peu  la  tourtière  hors 
du  feu , et  on  la  tient  découverte  un  peu  de  temps  pour  donner  de  l'air  au  gâteau  , 
afin  qu’il  o’ahaisse,  puis  on  recouvre  la  tourlièr*  avec  sou  couverclç  garni  d’un  peu 
de  braise,  et  on  la  remet  sur  la  cendre  choude  pour  achever  de  faire  cuire  ce  gâteau: 
il  faut  environ  trois  quart  s -d’heure  pour  le  faire  mire  à loisir. 

Lorsqu’il  est  suffisamment  cuit,  ©ri  le  met  sur  une  grande  assiette  et  on  le  poudee 
de  sucre  par-dessus  : il  est  bon  chaud  et  froid.  ' 

Si  on  fait  cuire  ce  gâteau  dans  un  four,  il  ne  faut  point  couvrir  la  tourtière,  il 
coira  plus  facilement , et  on  peut  le  faire  plus  épais  en  lui  donnant  l’épaisseur  d’un 
bon  pouce  ou  un  peu  plus  , à proport iou  de  la  hauter.r  de  l.»  tourtière. 

Gâteau  de  Donne  marie.  Sur  deux  livres  de  farine,  une  livre  de  beurre  frais,  l’eau, 
tèide,  demirlivre  tout'  ou  plus  de  fromage  de  bien  affiné,  peu  de  sel  , quatre  oeufs, 
bien  pétrir  le  tour  pour  les  n-rVer  ensemble  ; aplatir  le  gâteau  avec  le  rouleau  de 
Pépaisssur  Ju  doigt  ; et  piquer  dessus  des  morceaux  de  fromage  Le  dorer  avec  un 
jaune  d’oeuf  avmt  de  le  mettre  au  four,  ou  en  tourtière.  C’est  la  recette  du  pays, 
qui  est  peu  connue. 

Gâteau  mollet  sans  fromage.  Mettre  deux  litrons  de  farine  sur  une  table  bien 
propre,  y finie  une  fosse  nii  milieu  , y jeter  peu  à peu  environ  une  chopine  de  crème 
ou  laitpotir  détremper  la  farine  , et  eo  former  une  pâte  , y mettre  du  sel  menu  à dis- 


Digitized  by  Google 


87o  LA  NOUVELLE  IVJAISON  RUSTIQUE. 

Crélion  et  quatre  oeufs  , bien  pétrir  le  tout  ensemble  ; U pâte  étant  formée  , l’étendre 
ave  c un  rouleau  et  la  couvrir  d'une  livre  de  beurre  frais , ensuite  bien  incor- 
porer le  beurre  avec  la  pâte  en  la  maniaut  comme  il  faut  ; former  le  gâteau  de 
de  la  grandeur  qu'on  souhaite,  le  dorer  d'oeufs  et  le  mettre  cuira  au  four:  il  faut 
trois  quarts-d'heure  pour  le  cuire  , et  que  le  four  soit  raisonnablement  chaud. 

- Gâteau  mollet  avec  fromage.  Prendre  un  fromage  mou  , y verger , du  lait  doux  , 
et  bien  démêler  tout  ensemble  , ajouter  une  demi-livre  de  beurre  Irai*  , un  litron 
de  farine  au  plus;  et  du  sel  à proportion,  quatre  jaunes  d'oeufs,  détremper  le 
tout  avec  de  l'eau  froide#:  étant  bien  pétri  , donner  telle  forme  qu'on  veut  au 
gâteau. 

, Gâteau  de  pommes  de  terre . Prendre  six  pommes  de  terre  des  plus  grosses , le» 
faire  cuire  sous  la  cendre  , les  éplucher  , et  les  piler  toutes  chaudes  dans  un  mor- 
tier avec  un  demi-quarteron  de  beurre  , quatre  joines  d'oeufs,  environ  une  cuille- 
rée de  farine  de  froment,  eu  y versant  peu  à peu  un  verre  de  crème,  ou  ue  lait 
doux.  Ensuite  graisser  de  b**nrre  la  tourti  re  , et  poudrer  sur  ce  beurre  de  la  cha- 
pelure dt-  pain.  Mettre  la  pâte  dessus  en  forme  de  gâteau  , après  y avoir  a'outé  et- 
battu  ( nserabte  les  blancs  des  oeufs,  battus  en  neige  , y mettre  en  pilant  un  peu  de 
sucre , ou  un  peu  de  sel  , selon  le  goâfe.  Le  gâteau  étant  dans  la  tourtière  , poudrer 
encore  dessus  de  la  chapelure  de  pain,  mettre  du  feu  dessus  et  dessous,  et  laisser 
çuire  ; il.  se  gonflera  et  prendra  belle  couleur,  t . ; . j , , 

Gâteau  (C amandes.  t^ie  demi-livre  d'amandes , dont  deux  onces  d'amères , puléoa 
ensemble  bien  fin , une  demi-livre  de  sucre  , une  douaaine  d'oeufs  dont  on  retire  la 
moitié  des  blancs  , deux  cuillerée  cl\  au  de  (leurs  d'oranges  , battre  le  tout  ensemble, 
avec  une  cuillière  de  bois  pendant  une  heure  ; puis  faire  une  pile  feuilletée , en  mettre 
une  abaisse  bien  mince  dans  1 1 tourtière  : verser  tout  dessus.,  et  recouvrir  d'une 
autre  aUiisse  aussi  bien  mince  : faire  cuire  avec  un  fou  doux  , dessus  et  dessous.  .• 

Gâteau  d’amandes  ( Autre  ).  Mettre  sur  une  table  un  litrou  ou  un  peu  plus  de 
fleur  de  farine , faire  un  creux  au  milieu,  mettre  trois  jaunes  d'oeuf*  et  une  demi- 
livre  de  sucre  en  poudre  , y ajouter  une  demi-livre  d'amandes  douces  qu'on  a peléea. 
à l'eau  chaude  et  ensuite  bien  pilées  dans  un  mortier  de  marbre,  de  pierre  ou  de 
bois,  y mettre  aussi  un  quarteron  de  bon  beurre  frais  , y ajouter  un  peu  de  sel  menu 
et  un  peu  «le  fleur  d'orange  , bien  manier  ensemble  toutes  ces  choses  , et  si  la  pâte 
semble  trop  dure  , y ajouter  un  peu  de  crème  ou  de  lait.  Lorsque  cette  pâte  est  pré- 
parée , l'étendre  uniment  cri  forme  de  gâteau  sur  du  papier  graissé  de  beurre,  lui 
donner  l'épaisseur  d'un  bon  doigt  , et  le  mettre  au  four:  il  faut  lui  donner  un  feu 
doux  , une  heure  suffit  pour  le  cuire.  Quand  il  sera  tiré  du  four  , le  glacer  de  sucre 
de  cette  manière  : on  met  un  peu  de  blanc  d'oeuf  cm  sur  une  assiette  , on  le  bat 
un  peu  , et  on  y j-  tte  du  .ancre  en  poudre  bien  fin  jusqu'à  ce  qu’il  soit  un  j eu  épais, 
on  y met  un  peu  de  Heur  d'orange  , et  on  mêle  bien  le  tout  ensemble;  ensuite  on 
prend  de  cette  glace  avec  un  couteau  et  ou  l'étend  dessus  le  gâteau  d'amande  , puis 
on  le  remet  un  peu  de  temps  à l'entrée  du  four  pour  sécher  la  glace,  et  aus*;uH 
qu'il  est  hors  du  four  , on  peut  piquer  sur  le  gâteau  du  can<  las  un  peu  haut  , ou  des 
lardons  d'écorce  de  citron  confte  qu’il  faut  piquer  proprement  pend  int  que  la  glaco 
est  chaude  , et  le  mettre  en  lieu  sec. 

Gâteau  à h ioncousine.  Un  demi  - quarteron  d’amandes  douces  pilées  et  bien 
pilées,  un  demi- litron  de  farine  9 un  quarteron  de  sucre  battu,  six  jaums  d'oeufs; 
délaver  tout  ensemble,  ajouter  une  petite  cote  d'écorce  de  citron,  conpJe  par  mor- 
ceaux, un  poissou  de  crème,  et  une  pincée  de  sel.  Mêler  le  tout,  eg  qprè*  aroip. 
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graissé  la  tourticre  avec  «lu  beurre  frais,  y jeter  la  pète  claire  , la  faire  cuire  à petit 
feu  dessus  et  dessous  pendant  l’espace  d’une  petite  heure. 

Autre,  Un  quarteron  de  farine  , autant  de  sucre.,  autant  de  beurre  fr4 
oeufs  frais,  vingt-cinq  ou  trente  amandes  bien  pelées,  faire  bouillir  le  tout 
jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  (ondu.  Mettre  du  papier  dan*  une  tourtière, 
le  tout  dessus,  faire  cuire  à petit  feu. 

Gâteau  feuilleté.  Prendre  trois  livres  de  fleur  de  farine,  la  détremper  avec  de  l’eau, 
y mettrr  si  on  veut  quelques  jaunes  d'oeufs  et  tin  peu  de  sel  menu  : U pâte  étant  pétrie 
molle,  la  mettre  en  pain  et  la  laisser  reposer  environ  une  demi-heure,  afin  quYlie 
se  ressuie;  ensuite  l'étendre  avec  le  rouleau  à l’épaisseur  d’un  doigt,  en  la  poudrant 
dessus  et  de-sous  de  farine:  la  pâte  ainsi  étendue  , prendre  deux  livres  et  demie  de 
bon  beurre  frais  et  l’étendre  sur  une  abaisse  , plier  la  pale  en  double  , de  aorte  qu’elle 
renf  rme  le  beurre  , l’étendre  une  seconda  fois  ; y jetant  de  la  farine  de  f,>is  à 
antre  , et  l<i  replier  «le  meme  jusqu’à  cinq  ou  six  fois  en  la  poudrant  de  farine  à 
chaque  fois:  enfin  à la  dernière  fois  que  la  pâte  est  en  masse,  l’étendre  «U  l’épais- 
seur qu’on  veut  que  soit  le  gâteau  , le  dorer  d’oeuf  et  le  faire  cuire  ail  four  sur  du 
papier  graissé  de  beurre. 

Gâteau  feuilleté  tf  une  autre  manière.  Mettre  sur  table  bien  propre  deux  litrons 
de  fleur  de  farine,  y faire  une  fosse  au  milieu  , y mettre  un  fromage  mou  qui  n’ait 
point  été  écrémée,  y casser  quatre  oeufs  et  y ajouter  du  sel  menu  raisonnablement, 
y joimlre  une  livre  «le  beurre  frai*,  et  du  tout  en  former  une  pâte  en  y ajoutant 
un  peu  de  lait  , faire  en  sorte  que  la  pâte  soit  maniable  : quand  I.»  pâte  est  faite,  la 
mettre  en  pain  et  la  laisser  reposer  une  «lrmi-heure  pour  qu’elle  s’essuie,  ensuite 
l’étendre  avec  le  rouleau  et  lt  plier  en  quatre,  l’étendre  encore  et  la  replier  jusqu'à 
trois  ou  quatre  fois,  puis  former  le  gâteau  de  l'épaisseur  d’un  pouce,  le  dorer  d'oeuf 
et  le  faire  cuire  autour  sur  un  papier  graissé  de?  beurre  ou  un  peu  de  farine  dessous , 
afin  que  le  gâteau  ne  s’attache?  point  au  papier. 

Gâteau  de  Milan.  Il  faut  sur  livre  de  fleur  de  farine,  demi-livre  de  beurre  fr^is 
et  demi-livre  de  sucre  en  poudre;  bien  mêler  U farine  avec  le  sticre;  puis  mettre  le 
beurre  au  milieu  avec  quatre  jaunes  d 'oeufs  et  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  «>« 
d’eau  de  rose,  et  pétrir  le  tout  : si  la  pâte  est  trop  di/re,  y nj miter  un  jaune  d’oeuf 
on  un  peu  d’eau  tiède;  la  pâte  étant  bien  pétrie  et  maniée  suffisamment , l’étendre 
en  forme  de  gâteau  et  le  mettre  sur  du  papier  graisj.é  de  beurre;  il  faut  donner  à 
ce  gâteau  environ  l'épaisseur  de  deux  bons  pouces;  cm  peut  aussi  façonner  le  bord. 
Laisser  un  peu  revenir  le  gâteau  , ensuite  le  dorer  d’oeufs  tins  fois  ou  deux  et  le 
mettre  au  four:  on  peut  auparavant  le  piquer  par  endroit.  Il  pourra  être  cuit  suffi- 
samment en  une  bonne  demi-heure. 

Gaufres  au  lait  ou  à la  crème.  Mettre  deux  litrons  de  fleur  de  farine  sur  une  table 
bien  propre  , y faire  un  crc?ux  nu  milieu  , y casser  six  oeufs  et  les  délayer  ensemble 
en  y ajoutant  «lu  lait  ou  de  la  crème,  y nu  tire  la  grosseur  du  poing  d«*  fromage  mou 
qui  n’ait  point  été  écrémé , et  environ  une  «lemi-livre  de  beurre  fondu  et  du  sel 
menu  à discrétion  ; bien  mêler  tonies  ns  rhosts  rasiinh|e,  et  lorsque  la  pâte  est 
bien  liée,  mettre  chantier  le  gaufrier  sur  un  petit  feu  clair;  quand  il  est  chaud  d'un 
côté  , le  chauffer  de  l’autre  «'il  le  retournant  : on  ne  doit  pas  le  chauffer  jusqu'à  ce 
qu’il  fume,  parce?  qu’il  seroit  trop  rhoul  et  hriileroit  les  gaufres. 

Lorsque  le  gaufrier  est  chaud  suffisamment  , il  faudra  l’ouvrir  et  le  graisser  des 
deux  côt«?s  avec  un  innneau  de  hou  beurre  qu’on  tient  dans  un  coin  ihflfts  rvjrfte  , 
•t  mettre  dedans  environ  la  grosseur  d’un  petit  oeuf  de  la  pâte  qu’on  étend  un  peu 
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en  long  , après  fermer  doucement  le  gaufrier  en  le  pressant  un  peu  et  le  mettre 
sur  le  feu;  quand  on  juge  qu'elle  peut  être  cuite  d'un  côté  , le  retourner  de  l’autre* 
«fin  que  la  gaufre  soit  cuite  des  deux  côiéi,  puU  la  lever  doucement  hors  du  gau- 
jâÊÊÊl  ayant  soin  auparavant  de  couper  avec  un  couteau  tout  ce  qui  déborde,  qui 
Wt  ordinairement  brûlé  et  noir. 

Quand  il  y en  aune  de  cuite  , faire  encore  chauffer  le  fer  et  le  graisser  à chaque 
fois  avec  le  beurre  qui  est  dans  la  serviette  , et  continuer  jusqu’à  la  fin. 

Gaufres  (Tune  autre  manière.  Faire  chauffer  une  pinte  de  lait  dans  un  petit  rhau* 
dron  , un  peu  plus  que  tiède  ; mettre  dans  une  terrine  ou  autre  vaisseau  environ 
deux  livres  de  fleur  de  farine , la  bien  délayer  peu  à peu  tvec  le  lait  un  peu  chaud  , 
y ajouter  one  forte  demi-cuillerée  de  bonne  levure  de  bière,  c'est  - à - dire  de  la 
levure  qui  soit  épaisse;  y mettre  ensuite  trois  quarterons  de  beurre  frais  qu'on  a 
fait  fondre  dans  un  poêlon  ; y ajouter  du  sel  menu  , puis  jeter  dans  la  pâte  une 
dousaine  de  jaunes  d'oeufs  , en  les  y délayant  doucement  avec  une  cuillier  de  bois. 

Il  est  bon  d’observer  que  quand  les  oeufs  sont  incorporés  dans  la  pâte  } on  ne 
doit  plus  la  remuer  que  légèrement,  parce  que  les  graufres  seroient  moins  légères  si 
on  remuoit  beaucoup  et  rudement  la  pâte. 

On  met  le  vaisseau  où  est  Ia  pâte  au  coin  du  feu  , et  on. le  couvre  chaudement 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  levée  ou  renflée  : il  faut  bien  deux  heurts  pour  faire  lever  ou 
boulier  cette  pâte  ; cela  dépend  de  la  bonté  de  la  levure  que  l’on  y a mise. 

Quand  la  pâte  cal  bien  boursouflée,  on  fait  chauffer  le  gatiffrier,  et  on  le  frotte 
de  beurre , comme  on  a dit  ci-devant , pou»  on  y met  de  U pâte  avec  une  cuiller  $ 

en  même-temps  on  ferme  le  gaufrier,  et  on  le  met  sur  un  petit  feu  clair  , ou  sur  un 

fourneau  , avec  du  charbon  allumé* 

Gaufres  au  fromage  Prendre  de  la  plus  fine  fleur  de  froment,  selon  la  quantité 
de  gaufres  qu'on  veut  faire  , la  détremper  peu  a peu  avec  du  lait  , assaisonner  de 

tel  et  de  beurre  frais  qu'on  a fait  fondre;  délaver  de  sorte  qu’il  n'y  ait  point  de 

grumeaux  ; y mettre  de  bon  fromage  afiné  de  brie  , ou  autre,  coupé  eu  tranches  très* 
déliées;  et  y jeter  un  verre  de  vio  blanc;  laisser  la  pàtu,  qui  doit  avoir  la  cnnsis* 
tance  d'une  bouillie  épaisse  , fermenter  tant  soit  peu  , pendant  nn  temps  : mettre  U 
gaufrier  sur  un  feu  clair,  et  le  chauffer  des  deux  côtés-  Quand  ri  est  chaud  a point, 
le  frotter  de  beurre  fruit  , ou  de  lard  , y verser , selon  la  grandeur , de  la  pâte  ; 
fermer,  faire  cuire,  de  côté  ^t  d’autre;  ouvrir,  de  temps  en  temps,  pour  voir  si 
la  gaufre  se  colore.  Les  premières  sont  sujettes  à manquer,  par  excès  ou  par  défaut 
de  chaleur  , alors  il  est  facile  de  se  régler. 

Gimblcttes.  Pâtisserie  sèche  de  la  grosseur  d'une  plume,  et  tournée  en  anneau, 
qui  se  fait  avec  un  quarterou  de  firme  , deux  onct  a de  ancre  , trois  jaunes  et  un 
blanc  d'oeuf  frais,  un  peu  de  fleur  d'orange  e'  d'ambre,  mais  en  très-petite  quantité* 
Si  U pâte  n'étoit  pas  a«sex  maniable , on  y met  une  goutte  d'eau  et  un  peu  d’eau  do 
fleurs  d’orange;  on  la  roule  en  ficelles,  et  on  en  forme  des  anneaux,  qu'on  fait 
revenir  à l’eau  bouillante,  et  cuire  rnsuite  au  four. 

Jambon  ( pâté  de  ) chaud.  Prendre  un  petit  jambon  de  Mayence,  le  faire„delsaler$ 
parer  et  l’a(  prêter,  le  dégraisser  pendant  qu’il  est  chaud  , et  servir  dedans  une 
aauce  piquante. 

Jambon  { pâté  de  ) froid . Oter  la  peau , et  parer  le  jambon  ; couper  le  bout  et 
le  dessolngg  faire  une  abaisse  de  pâte  bise,  la  foncer  de  lard  haché  pilé;  mettra 
dessus  le  jambon  avec  du  laurier,  quelques  tranches  de  citron  , fines  herbes  et  épices  ; 

recouvrir 
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recouvrir  de  bardes  de  lard  et  d’une  seconde  abaisse  , façonner  , dorer  et  mettre  au 
four , pendant  dix  ou  douze  heures  ; servir  froid. 

Macaroni.  Sorte  de  pâte  d’Italie  , qu’on  lait  cuire  dans  le  pot,  avec  du  bouillon-, 
faite  avec  de  la  farine  et  du  fromage.  Quand  elle  est  découpée  en  filets  très  «déliés, 
on  l’appelle  alors  vermicelli . 

Jlfata/Qn.  Peler  et  piler  une  livre  d’amandes  douces  comme  celles  de  massepain; 
étant  bien  pilées  , y ajouter  quatre  blancs  d'oeufs  et  une  livre  de  sucre  en  poudre  , 
puis  bien  mêler  le  tout  ensemble  ; on  peut  y ajouter  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orànge 
et  le  piler  encore  un  peu;  après  quoi  dresser  les  macarons  sur  du  papier  en  long  ou 
en  ovale,  les  éloiguant  un  peu  les  uns  des  autres,  afin  qu’ils  ne  se  touchent  point  : 
ayant  tout  dressé  , les  poudrer  de  sucre  fin,  et  les  mettre  cuire  ail  four  jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  fermes  par  - dessus  : il  faut  que  la  chaleur  du  four  soit  douce  , 
et  que  l’Aire  pourtant  soit  un  peu  chaud , afin  de  faire  pousser  la  pâte  et  la  faire 
bauffir:  le  macaron  doit  Atro  au  four  un  peu  plus  long- temps  que  le  massepain, 
parce  qu’il  est  plus  épais:  on  peut  y laisser  le  macaron  jusqu’à  ce  que  le  four  soit 
refroidi,  ensuite  le  lever  de  dessus  le  papier  et  le  mettre  en  lieu  sec. 

Macarons  fins  Faire  la  pâte  comme  celje  des  macarons  communs  ; y mettre  de 
l’eau  de  fleurs  d’orange  , et  les  glacer  avec  du  sucre  foudu  dans  U même  eau. 

Macarons -liquides.  Faire  la  pâte  comme  celle  des  macarons  ordinaires.  Faire  un 
trou  dans  le  milieu,  et  y mettre  gros  comme  une  noisette  de  marmelade  de  fleurs 
d’orange. 

Massepains  à la  duchesse.  Piler  des  amandes  échaudées  et  pelées , en  les  arro- 
sant de  blanc  d’oeuf  Mettre  cette  pâte  dans  autant  pesant  de  sucre  cuit  à la  grands 
plume,  et  la  travailler  jusqu’à  ce  qu’elle  se  dessèche  au  point  de  quitter  le  poêlon  9 
la  travailler  encore  sur  une  table  poudrée  de  sucre  fin  ; en  faire  des  rouleaux  qu’ou 
laisse  reposer , et  ensuite  former  les  massepains  de  la  figure  et  grandeur  qu’on  veut. 

Maliepains  au  zéphyr.  Pjler  des  amandes  douces  ; faire  dessécher  cette  pâte 
avec  autant  de  sucre  cuit  à la  grande  plume.  La  repiler  ensuite  avec  de  nouveau 
aucre  , en  l’arrosant  avec  des  blancs  d’oeufs  , pour  en  faire  une  pâte  maniable  ; y 
ajouter  du  citron  râpé , et  finir  les  massepains  à l’ordinaire. 

Massepain  commun.  Avoir  deux  livres  d’amandes  douces,  les  mettre  dans  de 
l’eau  presque  bouillante  , les  y laisser  tremper  un  quart  d’heure  , les  tirer  ensuite 
et  les  peler , les  jeter  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  , puis  les  ôter  pour  les  mettre 
égoutter  sur  une  serviette  ; étant  bien  essuyées,  Us  piler  dans  un  mortier,  y ajoutant 
à diverses  fois  un  peu  de  blauc  d’oeuf,  içfm  qu’elles  soient  réduites  en  pâte  bien 
douce;  ce  qui  se  connoît  lorsqu’en  la  maniant ^entre  les  doigts  il  ne  se  rencontra 
aucune  dureté. 

La  pâte  étant  bien  pilée  , on  clarifie  une  livre  de  sucre  , on  la  fait  cuire  à la 
plume  et  on  jette  la  pâte  dedans , mêlant  bien  le  tout  ensemble  avec  la  gâche  sur 
un  petit  feu,  en  la  remuant  toujours,  de  peur  qu’elle  ne  s’attache  à la  poêle;  on 
counoitra  que  la  pâte  sera  comme  il  faut,  quand  en  la  touchant  du  dos  de  la  main, 
rien  ne  s’attachera , ce  qui  est  une  marqua  qu’elle  est  assez  desséchée  ; pour  lors  on 
la  tire  hors  de  la  poêle  et  on  la  met  sur  une  assiette  , ayant  soin  de  la  poudrer 
de  6ucre  dessous  et  dessus  ; étant  refroidie  , on  la  place  sur  une  table,  et  on  la 
façonne  de  telle  manière  qu’il  plaît  , en  la  maniant  avec  du  sucre  en  poudre.  On 
jnuit  la  passer  à la  seringue  , mettant  au  fond  une  plaque  de  fer  blanc  ou  de 
cuivre  rouge  qui  soit  percée  dans  le  milieu  d’un  trou  à y fourer  le  petit  doigt,  et 
qui  soit  faite  en  petite  dent  tout  autour  ; on  dresse  les  massepains  sur  du  papier 
Tome  III.  S s s s s 
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en  rond  ou  en  long.  On  peut  aussi  façonner  cette  pâte  en  abaisse  bien  mince , et 
ta  couper  de  telle  grandeur  qu’on  souhaite , puis  les  ranger  sur  du  papier  et  les 
mettre  cuire  au  four.  A l'égard  de  ceux-ci,  quand  ils  sont  cuits,  on  les  lè‘e  de 
dessus  le  papier  , on  glace  le  dessous  de  la  meme  manière  que  le  gâteau  d'amandes  , 
et  on  les  met  encore  un  moment  dans  le  four  pour  faire  sécher  la  glace;  on  les 
«ert*è  rn  lieu  sec  pour  s'en  *ervir  ou  besoin. 

Pâte  à frire . Prendre  un  peu  de  beurre,  du  lait,  et  un  peu  de  sel  fin;  mettre 
le  tout  dans  une  casserole  sur  le  feu  ; quand  le  lait  est  prêt  à bouillir  , y mettre 
.de  la  farine,  et  la  dessécher  sur  le  feu,  comme  pour  les  petits  choux.  L’étendre 
ensuite  avec  le  rouleau,  le  plus  mince  qu’on  peut,  U découper  en  petits  carrés  ; 
la  faire  frire  dans  l'huile  ; la  glacer  avec  du  sucre  ; et  servir  pour  rôt  , ou 
collation. 

Pâté  à Phuile.  Faire  bouillir  de.  l'huile  sur  le  fliu  , jusqu'à  ce  qu'elle  ne  fasse 
plus  de  bruit  ; elle  aura  perdu  alors  de  son  Acreté.  Prendre  un  litron  de  fleur  de 
farine;  y mettre  trois  on  quatre  jaunes  d'oeufs,  une  pincée  de  sel,  de  l’huilo 
à disciélion  , un  petit  verre  d'eau.  Mêler  le  tout , et  pétrir  de  sorte  que  la  pâte 
reste  un  peu  ferme,  d'autant  que  cette  pâte  n'est  jamais  aussi  ferme  qu'avec  du 
beurre,  quoiqu'on  a'en  serve  rarement.  Comme  beaucoup  de  personnes  la  préfèrent 9 
en  a cru  en  devoir  donner  ici  le  procédé. 

Pâle  bise.  Prendre  un  boisseau  de  farine  de  seigle;  en  ôter  seulement  le  gros 
son.  La  pétrir  à l’eau  cluude,  de  sorte  qu’elle  soit  ferme;  n'y  mettre  qu'une 
demi- livre  de  beurre.  Kn  former  l'abaisse  a'ec  un  rouleau.  Cette  pâte  est  propre 
pour  les  jàtés  de  jambon,  et  de  grosse  venaison,  qu'on  transporte  au  loin;  c'est 
pourquoi  leur  croûte  Uosl  avoir  deux  doigts  d'épaisseur,  pour  soutenir  les  secousses 
du  voyage. 


Pâte  blanche  pour  les  gros  pâtes  qui  se  mangent  froids.  Mettre  sur  une  table 
un  demi-boisseau  de  fleur  de  farine  ; faire  un  creux  clans  le  milieu  , dans  lequel 
on  met  deux  livres  de  beurre» frais.  S»  ce  beurre  est  dur,  le  manier  auparavant  , 
pour  l'amollir.  Y mettre  trois  onces  de  sel  fin,  un  demi-setier  d’eau,  plus  ou 
moins;  détremper  peu  à peu  cette  farine  , en  l’arrosant  d’eau  tiède;  cette  pâte 
étant  liée,  l'étendre  avec  le  roulrau  ; jeter  un  peu  de  farine  dessus  et  dessous, 
afin  qu'elle  ne  tienne  point  à la  table  11  fuut  dans  U pâte  plus  de  beurre  en  hiver 
qu'en  été  , parce  que  le  ftoid  la  scche  et  la  rend  plus  difficile  à manier.  On  peut 
la  rendre  plus  fine  , en  y mettant  plus  de  bt-urre  ; voilà  tout  le  secret. 

Pâte  bhnche , pour  les  tourtes  et  autres  pâtisseries  qui  sc  mangent  chaudes. 
Prendre  trois  li  res  de  beurre  et  un  demi-lMusseau  de  farine;  pétrir  la  pâte  comme 
la  précédente.  1.11c  est  propre  à faire  des  pâtés  cl  entrées  de  veau,  pigeonneaux  > 
kéiliUc  s , et  autres  mets  chauds. 

Pâte  croquante.  l’r«ndre  environ  deux  poignées  d’amandes,  si  on  ne  veut  faire 
qu’une  petite  tourte;  les  échauder  pour  les  peler;  et  eu  les  pelant,  les  jeter  dans. 
de  l'eau  fraîche;  les  essuyer  ensuit»  pour  les  piler  su  mortier,  en  les  arrosant, 
de  temps  en  temps,  d'un  peu  de  blanc  d’oeuf,  et  d'eau  de  fleurs  d'oranges,  battus 
ensemble  , afin  qu'elles  ne  viennent  point  en  huile.  il  est  important  de  les  bien 
piler;  et  l'on  pourroit  meme  les  passer  au  tamis,  afin  qu'il  n'y  reste  point  de 
grumeaux.  Les  amandes  étant  ainsi  préparées,  mettre  cette  pâte  dans  line  poêle , 
et  la  dessécher  avec  du  sucre  en  poudre,  comme  une  pâte  ordinaire,  jusqu'à  c© 
qu’elle  soit  bien  maniable;  en  former  alors  un  rouleau,  -pour  la  laisser  repose» 
quelque  temps;  puis  ea  retirer  une  abaisse  qu'on  met  séclier  au  four  dans  une 
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tourtière;  de  ce  qu'on  en  a rogné,  en  former  d'antres  petits  ouvrages,  comme 
lacs  d'amour , chiffres  > ou  autres  galanteries,  qui  serviront  pour  garnir  la  tourte. 

Pâte  croquante  d*nnc  antre  maniera.  Prendre  un  ou  deux  blancs  d’oeufs  , trois 
ou  quatre  cuillerées  de  beau  sucre  fin , et  autant  de  fi  rine  , si  on  ne  veut  qu’une 
tourte.  Délayer  le  sucre  le  premier  avec  les  blancs  d’oeufs,  et  ensuite  la  farine  > 
et  bien  pétrir  le  tout  ensemble , jusqu’il  ce  que  la  pâte  soit  maniable;  en  étendre 
une  abaisse  fort  mince,  la  poudrant  de  sucre  fin;  et  l’ayant  mise  sur  la  tourtière, 
pincer  proprement  les  bords,  d’espace  en  espace,  et  la  piquer  avec  la  pointe  d'un 
couteau  , pour  empêcher  qu’elle  ne  bouffe.  Ce  qui  reste  dé  la  pâte  , le  filer  de 
la  grosseur  d’un  lacet  , u|  en  façonner  le  dedans  de  la  tourte.  On  y peut  faire 
un  soleil,  une  étoile,  ou  autre  chose;  ensuite  la  faire  cuir©  doucement  au  four; 
et  pour  la  servir,  remplir  les  espaces  de  différentes  marmelades  ou  gelées,  suivant 
les  couleurs  qu’on  juge  à propos  de  lui  donner.  On  peut  y ajouter  uu  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange,  ou  de  quclqu’auhe  eau  de  senteur. 

Pâte  demi- feuilletée.  Pour  faire  cette  pâte,  le  procédé  consiste  tout  simplement 
à mettre  moins  de  beurre  dans  la  pâte  qu'on  fait.  Si  die  n’est  pas  plus. délicate, 
elle  n’en  est  pas  moins  saine. 

Pâte  feuilletée.  Prendre  un  demi-quart  de  fleur  de  farine;  faire  la  pâte  à l’eau 
froide;  y mettre  un  peu  de  sel  fin,  avec  quelques  jaunes  d’oeufs,  pour  la  rendre 
plus  délicate.  Manier  le  tout  ensemble,  en  l’arrosant  de  temps  à autre,  selon  le 
besoin.  Quand  cette  pâte  est  mollette  et  bien  liée , la  mettre  en  masse , et  la 
laisser  .reposer  une  diiui-heure  ; après  ce  temps,  l’étendre,  avec  un  rouleau,  do 
l’épaisseur  d’un  pouce.  Eparpiller  dessus  la  quantité  de  beurre  qu’il  y faut , qti’on 
met  en  petits  tas,  pour  le  moins  une  livre.  La  plier  en  double,  en  y renfermant 
du  beurre,  l’étendre  de  nouveau  avec  le  rouleau,  et  cela  , jusqu’à  cinq  ou  six 
fois,  et  la  réduire  à l’épaisseur  qu’on  veut,  en  la  poudrant  de  farine,  des  deux 
côtés  , pour  qu’elle  ne  s’attache  point  à la  table.  Cette  pâte  sert  pour  ce  qu’on 
appelle  pâtés  d* assiettes , soit  de  veau,  pigeonneaux,  béatilles , et  autres  pâté» 
à inarger  chauds.  Elle  peut  aussi  servir  à faire  des  tourtes  de  confitures,  et  autres 
pièces  de  four. 

Pâté  chaud  de  gros  pigeons  ou  dînions.  Prendre  des  gros  pigeons  , les  vider 
et  les  retrousser  ; les  battre  sur  l’estomac  pour  en  casser  les  os  , les  larder  ensuite 
de  gro3  lard  bien  assaisonné,  prendre  les  foies  et  du  lard  cru,  du  persil,  de  la 
ciboule  et  des  fuies  herbes  ; le  tout  bien  huché  et  bien  assaisonné  avec  tmlfla  , 
champignons  et  moelle  de  boeuf,  1rs  piler  ensemble  dans  le  mortier,  farcir  les 
pigeons  ou  dindons  dans  le  corj^,  et  garder  un  peu  de  larce  pour  mettre  dessous. 
Il  fi.ut  faire  une  pâte  bLnche  et  dresser  le  pâté;  mettre  la  farce  sur  l'abaisse  , 
ensuite  les  pigeons  bien  rangés  et  bien  assaisonnés;  y mettre  une  feuille  de  lau- 
rier, les  couvrir  de  bardes  de  lard,  puis  de  l’autre  abaisse.  Le  pâté  étant  cuit  , 
le  découxrir,  en  ôter  les  bardes  do  lard  et  y mettre  uu  bon  ragoût  de  ris  de  veaii  , 
champignons , crêtes,  etc.  puis  servir  chaudement. 

Pâté  de  cerf  ou  autre  venaisou.  Il  faut  laisser  mortifier  suffisamment  la  viande 
de  cerl  ou  autre  venaison  que  l’on  veut  mettre  en  p:  té , ou  bien  la  mariner  , 
c’est-à-dire,  la  mettre  tremper  dans.tlu  verjus  avec  Bel,  poivre,  clous  de  girolle  , 
ciboules  et  feuilles  de  laurier  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; ensuite  on  la  tire  , 
on  la  inet  égoutter,  et  on  la  larde  de  gros  lard  assaisonné  de  sel,  poivre,  fines 
herbes  et  fines  épices;  on  dresse  une  abaisse  de  pâte  bise,  comme  pour  le  jam- 
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bon  f et  on  accommode  sa  viande  de  la  même  manière.  Ce  pâté  fait  et  bien  assaî- 
tonné  , on  le  dore  de  jaunes  d’oeufs  et  on  le  fait  cuire  au  four  ; il  faut  trois  ou 
quatre  heures  pour  cela;  quand  il  a pris  couleur  on  le  perce  pvr-desaus,  de  peur 
qu’il  ne  crève  et  ne  coule;  étant  cuit  et  sortant  du  four,  on  le  bouche  avec  uu 
peu  de  pâte. 

Pâté  de  tranches  de  boeuf  et  autres  grosses  viandes.  On  prend  une  tranche 
de  cimier,  on  la  bat  bien  avec  un  rouleau  , et  on  la  larde  de  gros  lard  assaisonné 
comme  ci-devant.  On  dresse  ce  pâté  en  pâte  blanche,  on  l’assaisonne  comme  lea 
autres,  et  on  le  fait* cuire  de  même. 

Pâte  d'cclanthe  de  mouton.  Avoir  une  belle  éclanghe,  en  ôter  la  peau  et  1a 
graisse , la  désosser  et  la  battre  bien  , la  larder  de  moyens  lardons  assaisonnés  de 
sel , de  fines  herbes  , persil , ciboules  et  épices  ; faire  une  pâte  blanche  dont  on 
tire  l’abaisse,  qui  soit  un  peu  épaisse,  et  la  mettre  sur  un  papier  beurré,  dresser 
l’éclanche  avec  du  lard  pilé  et  des  bardes  de  lard , feuilles  de  laurier  et  assai- 
sonnement nécessaire,  couvrir  le  pâté  d’une  autre  abaisse  , et  l’ayant  façonné  pro- 
prement, le  faire  cuire  comme  les  précédens  , environ  trois  heures;  ne  pas  oublier 
de  le  percèr  aussitôt  qu’il  a pris  couleur  , de  peur  qu’il  ne  crève  ; étant  cuit  et 
en  le  tirant  du  four,  y mettre  par  le  soupirail  une  petite  gousse  d’ail  ou  déchalotte 
écrasée  , et  boucher  le  trou  avec  un  peu  de  pâte. 

Pâté  de  rouelle  de  veau.  Prendre  une  bonne  rouelle  de  veau  , la  battre  un 
.peu,  la  mettre  mariner  avec  viuaigre  assaisonné  de  sel,  poivre,  clous  de  girofle, 
ciboules  et  feuilles  do  laurier  pendant  une  heure,  ensuite  la  tirer  et  la  mettra 
égoutter,  puis  la  larder  de  moyens  lardons  assaisonnés;  du  reste  observer  ce  qu’on 
vient  de  dire  pour  le  pâté  d’éclanche,  et  le  faire  de  même;  il  n’y  faut  point  d’ail 
ni  d’échalotte. 

Pâté  de  poulet  d'inde.  11  faut  avoir  un  bon  poulet  d’inde,  le  laisser  mortifier 
quelques  jours,  le  vider  et  lui  casser  les  o$  avec  un  rouleau,  afin  d’en  aplatir 
la  viande  et  de  n’y  point  laisser  de  vide  ; ensuite  entailler  de  quatre  doigts  en 
quatre  doigts  pour  le  larder  plus  facilement  ; avoir  de  gros  lardons  bien  assai- 
sonnés , et  larder  le  dinde  comme  il  faut  avec  une  lardoire  de  bois;  bien  assai- 
sonner la  viande  dedans  et  dehors,  et  la  dresser  comme  les  autres  en  pâte  blanche, 
et  faire  cuire  le  pâté  de  même;  ceux  qui  voudront  le  désosser,  n’ont  qu’à  le 
fendre  par  le  dos  et  en  tirer  tous  les  os,  même  celui  de  l’estomac;  il  faut 
t cher  toujours  de  conserver  la  peau  entière  : on  peut  le  remplir  en  dedans  d’une 
rouelle  de  veau  hachée  avec  moelle  ou.  graisse  de  boeuf  et  lard  , assaisonner  bien 
le  tout  , le  dresser  en  pâte  blanche  comice  les  autres  , et  le  faire  cuire  au  four 
de  même. 

j'r  Pâté  de  godiveau.  Prendre  de  la  rouelle  de  veau  , ou  de  porcs  frais,  ou  d’autre 
viande  , la  hacher  bien  menu  avec  autant  de  graisse  de  boeuf  qui  aoit  fraîche  , et 
un  peu  de  lard,  l'assaisonner  de  sel  et  de  poivre,  ou  d’épices  dont  on  a parlé; 
quand  le  tout  est  bien  haché,  y mettre  un  oeuf  cru  et  le  bien  mêler  ensemble, 
puis  dresser  le  pâté  de  pâte  fine,  lui  donner  la  forme  ovale,  et  la  hauteur  de 
trois  doigts  ou  environ;  mettre  une  partie  de  la  chair  dedans  et  la  presser  avec 
les  doigts  contre  la  crofite  ; lorsqu’on  a arçpmmodé  le  premier  lit  de  la  viande, 
y mettre  des  héatilh-s,  comme  ris  de  veau  coupés  par  morceaux  , champignons, 
morilles,  pointes  d’asperges,  culs  d’artichauts , marrons  rôtis,  et  du  verjus  en 
grain,  s’il  y en  a;  râper  un  peu  de  muscade  sur  les  béatilles,  et  couvrir  tout 
eda  du  reste  de  la  chair  hachée  , la  passer  un  peu  avec  la  main  sur  les  béatilles; 
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il  faut  que  le  bord  du  pâté  surpasse  d'un  peu  la  chair  , on  ne  le  couvre  pas , mais 
on  doit  renforcer  le  bord  d'une  bande  de  pâte  qu’on  y joint  par  dedans  ; faire 
en  sorte  qu’elle  déborde  un  peu  sur  la  chair-,  il  - faut  découper  ce  bord  de  pâte 
qui  touche  sur  U chair  ; on  peut  râper  un  peu  de  muscade  sur  la  viande  , dorer 
le  pâté  et  le  mettre  au  four.  Quand  il  est  presque  cuit,  le  retirer  à l'embouchure 
du  four  pour  y verser  un  peu  de  sauce  blanche  faite  avec  un  jaune  d’oeuf  délayé 
dans  du  verjus,  puis  le  remettre  au  four  emiron  uu  demi-quart  d’heure,  afin 
que  cette  sauce  s’épaississe. 

Pâté  à la  ciboulette.  Faire  une  farce  de  godiveau  avec  de  la  tranche  de  boeuf, 
crue  et  blanchie,  persil  rt  ciboules,  le  tout  bien  h:«ché  et  bien  nourri;  assai- 
sonner de  fines  épices.  Y mettre  de  la  moelle  de  boeuf,  et  un  peu  de  raie  de 
pain  trempée  dans  du  jus,  quelques  truffes  et  champignons  hachés.  Faire  deux 
abaisses  de  bonne  pâte;  celle  de  dessous  plus  forte,  l’autre  plus  mince;  dresser 
le  pâté  ; y ranger  la  sauce  ; couvrir  de  bardes  de  lard  et  tranches  de  citron , et 
de  la  seconde  abaisse.  Façonner  ; mettre  au  four  ; étant  cuit  , le  dégraisser , jeter 
dedans  un  petit  coulis,  et  servir  chaudement.  . • 

Pâtés  ( petits ) en  gras . De  rouelle  de  veau,  graisse  de  boeuf,  persil  , ciboulles, 
champignons,  trois  oeufs  , et  demi-setier  de  crème,  le  tout  bien  haché  et  inélé, 
faire  un  godiveau  ; en  mettre  entre  deux  abaisses  de  pâte  feuilletée  ; souder  avec 
oeuf  battu,  et  dorer;  mettre  au  four  et  servir  tout  bouillant, 

Pâlé  de  Périgueux.  Pour  deux  livres  de  truffes,  mettre  doute  foies  gras  , troi». 
livres  de  panne  de  porc  , persil , ciboules  et  champignons  ; hacher  lp  tout.  Dresser 
un  pâté  de  1a  hauteur  qu’il  faut,  pour  y faire  entrer  la  mixtion;  le  former  de 
panne  hachée,  et  par-d<  ssus  une  couche  de  tranches  de  truffes  assaisonnées  de  sel 
fin  et  fines  épices  mêlées , et  fines  herbes  ; ensuite  une  autre  couche  de  panne 
par-dessus,  une  couche  de  foies  gras  , assaisonnés  comme  dessus,  et  de  champi- 
gnons, persil  et  ciboules;  continuer  dans  le  meme  ordre,  jusqu’à  ce  que  le  pâté 
soit  fini  ; couvrir  le  tout  de  bardes  de  lard  ; finir  à l’ordinaire  ; faire  cuire  , et 
servir  froid  pour  entremets. 

Pâtés  ( Petits)  feuilletés  en  maigre.  Hacher  chsir  d’augnille,  laitances  de  carpes y 
champignons  à demi-cuits,  ciboulettes  et  fines  herbes.  Assaisonner;  faire  fondra 
la  moitié  autant  de  beurre  qu’on  a de  hachis.  Faire  les  pâtés  de  pâte  feuilletée  y 
et  les  faire  cuire  au  four,  ou  dans  des  tourtières;  étant  cuits,  y mettre  du  jus 
de  citron  , ou  verjus  en  grains. 

Pistaches  ( Massepains  de).  Echaudcr  une  livre  de  pistaches  mondées,  et  les 
mettre  à l’eau  fraîche;  les  faire  ressuyer  et  les  piler;  faire  cuire  autant  de  sucre 
à la  plume,  et  y mettre  les  pistaches.  Dessécher  cette. pâte  à petit  feu;  laisser 
refroidir  ensuite  sur  le  tour,  et  en  faire  une  abaisse.  La  couper  ensuite  avec  des 
moules  à massepains  , faire  cuire  au  finir,  d'un  côté,  à petit  feu;  laisser  refroidit 
ensuite.  Les  glacer  de  l’autre  avec  une  glace  faite  de  blunc  d’oeuf , eau  de  ileura 
d’orange  et  sucre  fin,  et  remettre  cuire  à petit  feu. 

Pommes  ( Tourte  de).  Prendre  des  pommes  de  reinette , ou  de  calville;  les 
couper  par  la  moitié;  les  peler  , et  en  ôter  le  •coeur.  Le?  faire  cuire  dans  une 
poélfc  avec  une  quantité  suffisante  de  sucre;  deux  verres  d’eau,  un  morceau  de 
cannelle  en  bâton,  quelques  zestes  de  citron  vert;  couvrir  la  poêle.  Les  pommes 
étant  cuites,  et  le  sirop  réduit,  lt*9  retirer  et  les  laisser  refroidir.  Faire  une  abaissa 
de  pâte  feuilletée;  en  foncer  une  tourtière;  y dresser  Us  pommes;  recouvrir  d’une 
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même  «baisse;  dorer  avec  de  l’oeuf  battu;  faire  cuire  au  four,  ou  sous  le  cou- 
vercle de  la  tourtière;  étant  cuite,  le  glacer  A l’ordinaire;  la  servir  chaudement. 

Pouding  bouilli.  Le  faire  comme  le  précédent , plus  ou  moins  fort.  Beurrer  ou 
fariner  une  serviette;  mettre  devais  le  pouding,  et  le  nouer.  Le  faire  cuire,  pen- 
dant trais  heures  , A i’eau  bouillante.  Egoutter,  et  le  tirer  de  la  serviette;  dresser, 
et  l'arroser  de  beurre  fondu  , arec  beaucoup  de  sucre  en  poudre  ; et  servir  Je 
même,  pour  entremets. 

Pouding  cuit  au  four . Prendre  quatre  livres  de  graisse  de  boeuf,  l’écorce  de 
deux  citrons  confits  qu’on  h#che  bien  avec  la  graisse,  une  livre  de  raisin  de  Corinthe, 
autant  de  raisins  d’Espagne.  En  ôter  les  pépins,  quinze  jaunes  d’oeufs  crus,  une 
demi  livre  de  mie  de  pain  tiempée  dans  du  lait  chaud,  mais  bien  égouttée,  une 
demi-livre  de  sucre  eu  poudre;  mêler  le  tout,  et  le  mettre  dans  une  casserole 
bien  beurrée;  faire  cuire  nu  four,  pendant  deux  heures,  ou  avec  un  couvercle  de 
tourtière,  outre  deux  feux.  Le  dresser,  eu  le  renversant  sur  un  plat;  poudrur  de 
sucre  lin  , et  servir  pour  entremets. 

J\oupr/i.T,  Prendre  des  fromages  à petits  choux,  ce  sont  des  fromages  non  écrémés 
qui  sont  faits  du  même  jour,  les  laisser  bien  égoutter,  puis  mettre  ces  fromages  dans 
une  terrine  avec  trois  oeufs  , deux  poignées  de  farine  et  un  peu  de  sel  menu , bien 
délayer  le  tout  ensemble  avec  uue  gAche  de  bois;  cela  fait,  poser  lu  farce  sur  du 
papier  gr.iisaé  de  beurre,  ou  bien  dans  une  tourtière  aussi  graissée;  l’étendre  en 
forme  d’abaisse  épaisse  environ  d’un  travers  de  doigt , y mettre  çà  et  là  quelques  „ 
petits  morceaux  de  bon  beurre  frais  dessus  , et  le  porter  cuire  au  four  ; il  ne  faut 
qu’une  petite  demi-heure  pour  fdire  cuire  cela;  étant  cuit,  le  tirer,  l’ouvrir  propre- 
ment en  deux  pour  en  séparer  les  deux  croûtes  l’une  d’avec  l’autre , ensuite  faire  un 
peu  roussir  une  quantité  suffisante  do  bon  beurre  frais  dans  une  tourtière,  et  y plon- 
ger la  croûte  de  dessus  la  première,  l’y  laissser  un  peu  de  temps  et  l’en  retirer, 
prenant  garde  de  ne  la  pas  rompre,  la  mettre  égoutter  sur  un  j état  clayon,  puis 
tremper  l’autre  croûte  de  la  môme  manière,  et  la  mettre  ausüi  égoutter;  les  deux 
croûtes  étant  égouttées,  les  bien  poudrer  de  sucre  dessus  et  dessous,  et  les  arroser 
dedans  d’un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange.  On  peut,  si  on  veut,  garnir  le  dedans  de 
la  croûte  de  dessous  de  petites  tranches  d’écorce  de  citron  confite , et  la  couvrir 
de  la  croûte  de  dessus  qu’il  faudra  bien  sucrer  ; après  quoi  remettre  le  poupelin 
à l’entrée  dti  four  , afin  de  le  sécher  et  pour  le  tenir  chaudement  jusqu’à  ce  qu’on 
veuille  le  servir. 

Prunes  ( tourte  de).  Peler  le  fruit,  en  ôter  les  noyaux,  foncer  une  abaisse  do 
pâte  feuilletée  y mettre  les  prunes  avec  quelques  tranches  de  < itron  vert  confit  , 
couvrir  d’une  abaisse  de  même  pâte  dorée  d’un  oeuf  battu  , et  faire  cuire.  Quand 
elle  est  cuit»,  glacer  À l’ordinaire  , la  dresser  et  la  servir  chaudement. 

Union.  Faire  une  pâte  mollette  et  bien  liée, -avec  un  litron  de  farine,  un  quar- 
teron de  beurre  frais,  demi-once  de  sel,  denii-sttier  d’eau  tiède  ; faire  de  petites 
«baisses  de  cette  pâte  sur  du  papier  beurré  , leur  faire  un  bord  , et  les  remplir 
do  la  farce  suivante.  Mettre  du  lait  dans  un  poêlon  sur  le  feu  ; on  casse  d’abord 
quelques  oeufs  , et  on  délaye  de  la  farine  , comme  pour  fiire  de  la  bouillie.  Lors- 
qu’elle est  birn  délayée-,  ou  y eusse  encore  d’autres  oeufs,  un  A un.  Le  tout  étant 
bien  mélangé,  le  verser  dans  le  lait,  et  remuer  avec  une  cuiller,  faire  cuire  àr  feu 
clair,  en  remuant  toujours;  mêler  du  beurre  frais  à cette  farce.  Quand  elle  est 
cuite,  en  garnir  les  ratons  , faire  cuire  au  four,  et  servir  avec  du  sucre  en  poudre. 

Raton  ( autre )•  Jeter  sur  une  table  bien  propre  un  litron  de  fleur  de  farine,  faire  une 
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petite  fosse  eu  milieu , y mettre  un  quarteron  de  beurre  fraie , une  demi-once  de  sel 
menu  Pt  un  demi -setter  dVau  tiède,  bien  manier  le  tout  ensemble , et  en  former 
une  pâte  bien  liée  et  mollette,  ensuite  en  faire  de  petites  abaisses  rondes  de  l'épais- 
seur d'une  demi -ligne,  leur  donner  la  grandeur  qui  plaira;  ordinairement  on 
lps  fait  petites,  et  on  les  met  dans  de  petites  tourtières  graissées  de  beurre,  ou 
sur  du  papier  aussi  graissé  et  bien  poudré  de  farine  , afin  qu'elles  ne  s'attachent 
point  ou  papier;  on  les  garnit  d’un  peu  de  farce,  comine  on  l’a  remarqué  à la 
crème  pâtissière;  il  n'en  faut  guère  mettre.  Ensuite  on  les  doro  légèrement  d'un 
jaune  d'oeuf,  et  on  les  met  cuire  au  four;  ces  ratons  étant  cuits,  on  les  poudre 
de  sucre  et  d'une  goutte  d'eau  de  fleur  d’orange  , puis  on  les  sert  chaudement. 

Rissole.  Pâtisserie  qu'on  sert  pour  hors-d'oeuvre  , entremets  ou  garnitures. 

! Talmouses . Prendre  gros  comme  les  deux  poings  de  fromage  fait  de  lait  non 
écrémé,  le  mtttre  dans  une  terrine,  y casser  deux  oeufa,  y ajouter  un  peu  de  sel 
menu  , une  bonne  poignée  de  fleur  de  farine  , et  gros  comme  un  oeuf  de  beurro 
frais  , bien  manier  le  tout  avec  la  main  , faire  en  sorte  qu'il  soit  bien  délayé;  ai  la 
farce  est  trop  épaisse , y ajouter  un  peu  de  lait,  prendre  garde  qu'elle  ne  soit  trop 
claire,  m'ais  qu’elle  soit  d'une  bonne  consistance;  faire  une  pâte  line,  en  tirer  de 
petites  abiisses  rondes  de  la  grandeur  qu'on  souhaite  , mettre  de  la  farce  dessus 
raisonnablement  au  milieu,  ensuite  relever  les  bords  des  trois  côtés,  en  bien  pincer 
les  coins,  afin  qu'en  cuisant  ils  ne  se  relâchent  point;  dorer  les  talmouses  d'un 
jaune  d'oeuf  battu,  et  les  faire  cuire  au  four  dans  de  petites  tourtières  qu'on  graissa 
de  beurre  fondu  , ou  sur  du  papier  aussi  graissé  de  beurre  ; prendre  garde  de  ne 
point  trop  mettre  de  farce  dans  les  talmouses,  parce  qu’elles  renflent  au  four,  et 
qu't  lies  couleroient  dehors  en  cuisant. 

Tarte  à la  crème.  Faire  une  abaisse  de  pâte  fine,  former  la  tarte  de  la  gnndeur 
qu’on  souhaite,  et  y faire  un  bord  autour  de  la  hauteur  de  deux  doigts  ou  environ, 
lui  donner  l'épaisseur  d'une  livre  au  plus,  à proportion  de  sa  grandeur;  faire  en 
sorte  que  le  milieu  du  fond  soit  un  peu  plus  épais  que  le  reste  , la  mettre  pur 
une  planche  avec  un  papier  beurré  par-dessus;  laisser  ressuyer  la  crofite  et  la 
garnir  de  crème  pâtissière  , l'étendaui  partout  également , ensuite  la  couvrir  de 
bandes  de  pâte  bien  mince,  la  poudrer  de  suer*»  et  la  mettre  cuire #u  four;  quand 
elle  est  cuite,  la  poudrer  encore  de  sucre  et  d'un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange. 

Tarte  au  fromage , ou  flan.  Prendre  du  fromage  mou  non  écrémé,  suivant  U 
quantité  qu'on  veut  faire  de  tartes,  le  mettre  dans  une.  terrine , et  le  saler  à dis- 
crétion, faire  fondre  un  morceau  de  bourre  frais,  et  le  jeter  dedans,  y ajouter  des 
©mfs,  blanc  et  jaune,  suivant  la  quantité  du  fromage,  y mettre  un  peu  de  fleur  de 
farine,  rl  bien  mêler  tout  ce\a  ensemble  avec  la  gâche,  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit 
bien  délayé;  s»  l\  farce  est  trop  épaisse,  y verser  un  pou  do  lait,  et  la  rendre 
épaisse  comme  de  la  bouillie  cuite  , ensuite  former  les  tartes  de  tella  grandeur 
qu'on  juger»  ù propos,  et  de  la  même  manière  que  l'on  a dit  ci-dessus  , et  les 
remplir  de  U farce  qu'on  étend  bi**n  également,  mettre  dçs»o*  de  petits  morceaux 
de  beurre  frais,  dorer  de  jaune  d’oeuf  le  bord  des  tartes,  et  les  porter  sur  du 
papier  graissé  de  beurre  cuire  au  four  ; étant  cuites  , les  tirer  cl  les  poudrer  do 
sucre  bien  fin. 

Tarte  au  fromage  d'une  autre  manière . Prendre  un  fromage  mou  qui  soit  fait 
de  lait  non  écrémé  et  qui  soit  bien  ressuyé  , l'écraser  sur  une  table  bien  propre 
avec  un  rouleau;  le  mettre  ensuite  dans  une.  terrine  , et  y ajouter  un  demi  - setier 
ou  environ  do  bonne  crème  douce  épaisse  , quatre  ou  cinq  jaunes  d'oeufs,  un  peu 
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de  sel  rarnn  , et  une  pincée  de  feuilles  de  persil  haché  bien  menu,  bien  mêler  le 
tout  ensemble  avec  une  gâche  ou  cuiller  , puis  verser  cette  farce  sur  une*abaisse 
de  pâte  fine  épaisse  d'une  ligne,  et  large  comme  une  assiette,  bien  étendre  cette 
farce,  et  mettre  dessus  un  peu  de  beurre  frais  rompu  par  petits  morceaux,  couvrir 
la  tarte  d’un  couvercle  de  même  pâte  bien  mince  , mouiller  les  bords  avec  un  peu 
d’eau  , les  souder  ensemble  exactement  , et  y faire  un  cordon  façonné  comme  il 
plaira;  cette  tarte  ressemble  à une  petite  tourte;  dorer  le  couvercle,  et  faire  une 
petite  ouverture  en  croix  au  milieu  , pour  donner  de  Pair  à ce  qui  est  dans  la 
tarte,  relever  un  peu  les  pointes  de  cette  ouverture,  et  la  faire  cuire  au  four  sur 
un  papier  graissé  de  beurre  -,  il  faut  une  bonne  demi-heure  ou  environ  pour  la  faire 
cuire. 

Tarte  à la  royale . Mettre  dans  la  pâte  de  l'abaisse  du  sucre  en  poudre  ; faira 
bouillir  du  lait,  jusqu'à  ce  qu'il  s'épaississo  un  peu  , y mettre  du  sucre,  six  jaunes 
d'oeufs  bien  délayés  , et  du  beuire  frais  ; dresser  cette  crème  sur  l'abais&e  , et 
finir  à l'ordinaire. 

Tourte  de  confitures.  Garnir  une  tourtière  d’une  abaisse  de  pâte  feuilletée,  pou- 
drer cette  abaisse  d'un  peu  de  sucre  en  poudre  , y mettre  ensuite  telles  confitures 
qu’il  plaira;  on  peur  mettre  moitié  de  verjus  d'un  cAté,  et  moitié  de  groseilles  de 
l'autre,  bien  étendre  l’un  et  l'autre  partout  proprement  avec  une  cuiller,  y en  met- 
tant d’une  épaisseur  raisonnable  ; on  peut  y ajouter  aussi  un  peu  d’écorce  de  cition 
confite*  coupées  en  petites  tranches  déliées,  y poudrer  un  peu  de  sucre  par-dessus # 

* couvrir  la  tourte  d'une  abaisse  bien  mince  découpée  par  fleurons  , un  au  milieu  et 
quelques  - uns  autour  , la  dorer  légèrement  et  la  mettre  au  four , la  faire  cuire 
promptement,  car  il  n’y  a que  la  croûte  à cuire;  lorsqu’elle  sera  cuite,  la  sucrer 
par-dessus  et  la  remettre  un  peu  au  four,  puis  l'ayant  retirée,  la  poudrer  encore 
d’un  peu  de  sucre. 

Tourte  de  franchipane.  Passer  à l'eau  chaude  un  quarteron  d’amandes  douces  , 
pour  en  ôter  la  peau  , les  piler  dans  un  mortier  avec  deux  onces  d’écorce  de  citron 
confite,  y ajouter  deux  jaunes  d'oeufs  frais  et  deux  macarons  si  on  en  a , y mettre 
du  sucre  en  poudre  à discrétion,  et  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange,  bien  piler  le 
tout  ensemble  py  mettre  ensuite  une  chopine  de  crème  douce  , bien  mêler  le  tout 
et  le  passer  à l'étamine  , la  faire  cuire  ; étant  cuite  , dresser  une  abaisse  de  pâte 
feuilletée  dans  une  tourtière  graissée  de  beurre,  verser  la  crème  dedans  et  l'étendre 
comme  il  faut,  mettre  çà  et  là  quelques  petits  morceaux  de  beurre  frais  pur-dessus  , 
couvrir  la  tourtede  la  uiéme  pâte  coupée  par  petites  bandes,  ensuite  la  dorer  légè- 
rement d'un  jaune  d'oeuf  et  la  faire  cuire;  étant  cuite,  la  poudrer  de  sucre,  la 
remettre  encore  un  moment’ au  four,  et  la  servir  chaudement. 

Autrement.  Prendre  trois  grandes  cuillerées  à bouche  de  farine  qu’on  délaye  avec 
six  jaunes  .d’oeufs  dans  une  chopine  de  lait,  avec  un  quarteron  de  sucre,  y ajouter 
sept  ou  huit  amandes  pilées  , trois  ou  quatre  rnacurons  bien  écrasés  , un  peu  d# 
citron  vert  confit  , le  tout  dans  une  casserole  de  cuivre  bien  clamée  ; la  faire 
cuire  à petit  feu  pendant  une  demi-heure,  et  toujours  tourner,  ensuite  la  verser 
dans  un  plut  j>our  la  laisser  refroidir  , et  en  former  une  tourte. 

Tourte  de  pigeonneaux.  Faire  une  pâte  avec  de  la  farine,  des  oenfs,  du  beurre, 
du  sel  et  de  l’eau , et  la  laisser  reposer  une  heure;  après  la  manier  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , afin  qu’elle  soit  bien  finie,  en  faire  \ine  abaisse  et  la  mettre  dans 
une  tourtière;  ensuite  prendre  de  petits  pigeonneaux,  les  écliauder  et  les  vider  % 
U>s  trouver  proprement,  mettre  un  peu  de  lard  râpé  sur  l'abaisse  qui  est  dans  la 

tourtière  , 
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touitière,  et  arranger  les  pigeonneaux  dessus,  l'estomac  en  haut;  garnir  de  ris  de 
veau,  de  crêtes , de  foies  gras,  de  champignons,  truffes»  morilles»  mousserons  et 
cuis  d'artichauts , et  les  assaisonner  de  sel , de  poivre  , muscade , de  clous  de  girofle 
et  un  bouquet  de  fines  herbes  qu'on  Ato  en  servant  ; couvrir  les  pigeonneaux  de 
tranches  de  veau' bien  minces  , de  bardes  de  lard  et  d'un  peu  de  beurre,  couvrir 
ensuite  la  tourte  d'une  autre  abaisse  de  pâte  et  former  un  bord  autour  , la  dorer 
d’oeuf  battu  et  la  mettre  cuire  au  four  pendant  deux  heures;  étant  cuite,  la  retirer 
et  la  découvrir  pour  Ater  les  tranches  de  veau  , barbes  de  lard  et  le  bouquet  » la 
dégraisser  et  y mettre  ensuite  un  peu  de  coulis  de  veau  et  de  jambon  , la  recouvrir 
et  la  servir  chaudement  dans  un  plat. 

'Tourte  de  lapereaux.  Dépouiller  les  lapereaux  et  les  vider,  les  couper  par  mor- 
cc.iux  et  les  p-jsser  d ans  une  casserole  avec  lard  fondu  , un  ^cu  de  farine  , fines 
herbes  et  ciboulettes»  assaisonnés  de  sel,  poivre,  mflkde  et  un  peu  de  bouillon: 
étant  bien  passés  , lçs  laisser  refroiJir  et  former  ÜProtirte  en  pâte  fine  , mettre 
un  peu  de  lard  râpé  au  fond  et  les  lapereaux  par-dessus,  garnir  de  champignons, 
morilles,  mousserons,  truffes,  culs  d'artichauts  et  lard  râpé  par-dessus  et  la  recou- 
vrir de  la  même  j âte,  la  dorer  d’oeuf  et  la  faire  cuire  une  heure  et  demie;  étant 
à demi-cuite,  la  découvrir  , y mettre  la  sauce  où  on  les  a passés  , et  la  remettre 
au  four  pour  l'achever  de  cuire;  quand  on  est  prêt  de  servir  , y presser  un  jus 
d’orange  et  servir  chaudement» 

Towte  de  godiveau.  Hacher  du  blanc  de  chapon  avec  un  morceau  de  rouelle  de 
veau  , mettre  autant  do  graisse  de  boeuf  que  de  viande  , assaisonnée  de  sel  , de 
poivre,  muscade,  un  peu  de  fines  herbes  et  un  peu  de  persil,  hacher  bien  le  tout 
ensemble,  faire  une  abaisse  de  pâte  fine  et  la  mettre  dans  une  tourtière,  placer  le 
godiveau  dessus  avec  des  ris  de  veau,  des  foies  gras,  des  champignons,  morilles, 
mousserons  et  culs  d'artichauts,  couvrir  le  tout  de  bardes  de  lard,  ensuite  de  l'autre 
abaisse  , la  dorer  d'oeufs  et  la  mettre  cuire  au  four;  étant  cuite,  la  retirer  et  la 
découvrir , en  Atcr  les  bardes  de  lard  et  la  dégraisser , puis  y mettre  du  coulis  de 
veau  et  de  jambon  et  la  recoovrir  , la  dresser  dans  un  plat  et  la  servir  chaudement. 

Tourte  de  foies  gras.  Dresser  une  abaisse  de  pâte  fine  et  la  mettre  dans  une 
tourtière  , mettre  dessus  du  lard  râpé  , l'assaisonner  de  sel  , de  poivre  et  un  peu  de 
fine9  herbes,  ranger  les  foies  dessus  et  garnir  de  crêtes,  de  champignons,  morilles, 
mousserons  et  truffes  assaisonnés  comme  le  dessous  , et  couvrir  le  tout  de  tranches 
de  veau  bien  minces  et  bardes  de  lard,  couvrir  1a  tourte  de  l'antre  abaisse  , la  dorer 
d'oeufs  et  la  mettre  cuire  au  four  ; étant  cuite , la  tirer  et  la  découvrir  , en  Ater 
les  tranches  de  veau  et  les  bardes  de  lard  , 1a  dégraisser  et  y mettre  un  peu  d’es- 
sence de  jambon  , la  recouvrir  et  ta  servir  chaudement. 

Tourte  de  ris  de  veau.  Elle  se  fait  de  même,  excepté  qu'il  faut  faire  blanchir  les 
ris  de  veau  auparavant  que  de  les  mettre  dam  la  tourtière;  on  les  garnit  et  on  les 
assaisonne  de  même. 

Tourte  de  pigeonneaux.  Prendre  de  la  chair  de  carpes  , de  brochets , anguilles 
«t  autres  poissons , laitances  de  carpes  ; y mettre  une  mie  de  pain  trempée  flans  de 
la  crème  , du  beurre  , des  champignons , des  troffes  , du  persil  et  de  la  ciboule  , 
assaisonnés  de  sel  , de  poivre  et  muscade;  hacher  bien  le  tout  ensemble  et  le  piler 
ensuite  dans  le  mortier,  faire  que  la  farce  soit  bien  liée,  puis  former  de  petits 
pigeonneaux  sur  une  feuille  de  papier,  et  les  manier  avec  du  beurre  fondu  , de 
crainte  que  la  farce  ne  s'attache  aux  mains  ; étant  formés  , les  vider  proprement 
avec  la  tête  d'une  lardoire  de  bois,  et  mettre  dans  le  corps  un  petit  morceau  do 
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foie  de  broche*  pu  de  barbolte , ensuite  le»  faire  blanchir  dan»  du  beurre  fondu 
qui  soit  chaud;  étant  blanchis,  les  tirer  et  le»  mettre  égoutter.  Avec  cette  même 
force  on  peut  former  de»  crêtes  de  coq  et  le»  faire  blanchir  de  inéme , dresser  un» 
«baisse  de  pâte  fine  et  la  mettre  d.  ns  une  tourtière , mettre  du  beurre  au  fond,  et 
ranger  proprement  les  pigeons  dessus,  garnir  de  champignons,  morilles,  laitances 
de  carpes  , bon  beurre  assaisonné  do  sel,  de  poivre  , muscade,  un  bouquet  de  fine* 
herbes  et  un  oignon  piqué  de  clous  de  girolle,  couvrir  la  tourte  de  l’aulre  abaisse 
tl  \i\  mettre  cuire  au  four;  étant  cuite  , la  tirer  e*  la  découvrir,  ôter  l’oignon  et  le 
bouquet  de  fines  herbes , la  uegraitser  et  mettre  un  peu  de  coulis  blanc  en  maigre 
et  un  jus  de  citron,  la  recouvrir  et  la  servir  chaudement. 


C H Ÿ PITRE  I V.  ' 
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Des  Confitures  et  des  Liqueurs  , par  ordre  alphabétique . 


V oiçi  toutes  les  différentes  façons  do  clarifier  le  sucre  e£  de  le  faire  cuire;  il 
est  essentiel  de  lire  cet  article,  auquel  il  faudra  souvent  recourir. 

On  distingua  deux  espèces  de  sucre , le  brut  et  le  raffiné.  Les  diverses  prépa- 
rations qu'on  fait  du  ces  deux  espèces,  en  sont  encore  du  sucre  candi , du  sucra 
d* orge , et  autres.  Le  sucre  candi  a’esi  autre  chose  que  du  sucre  crystallisé  par 
l'ébullition.  Celui  qui  est  blanc,  se  fait  avec  le  sucre  lin  , le  jeune,  avec  la  cas* 
sonade  ; le  rouge,  avec  la  raoscovadc.  Dans  les  provinces  du  nord  de  la  France, 
en  Flandre,  en  Hollande,  et  autres  pays  du  nord  de  l'Europe,  on  use  beaucoup 
4u  sucre  candi , parce  qu'étant  plus  dur,  .il  se  fond  lentement,  et  que  la  salive 
ayant  le  temps  de  s’eu  uu p régner , il  émousse  l acrimonie  des  flegmes,  incise  et 
atténue  l'humeur  pituiteuse.  , 

Le  sucre  Cf  orge  fait  avec  du  sucre  cuit  sur  un  Lu  modéré,  dans  une  décoction 

d'orge  mêlée  avec  des  blancs  d'oeuls  fouettés  qu'on  éçmne  bien.  On  passe  ensuite, 
ce  sucre  ^ la  c hausse  , «V  on  le  fait  rcUouiiUr,  jusqu’à  çe  qu’il  forme  de  Larges 
biiih  s,  Qn  le  verse  , .ensuite  sijç . uiui  table  du  marbre  « (cotée  légèrement  d'huile 
d’atuâiiflàs  douces.  Lorsque  1rs,  Uullps., cassant , et  que.  L»  extrémités  tendent  à se 
rapprocher  du  centre  dfe  L masse);  al  osa  on  fo  roule  en  bâtons  qu'on  Laisse  refroidir 
et.  durcie  . :.  ri  f 

Le  sucre  qu'on  doit  employer  dans-  l'office  , doit  être  le  plus  blanc  et  Le  plus 
i\e*  ; il  fout  le  choisir  dur,  sonnant,  léger  , et  d’un, .goftt  agréable.  Quand  il  est 
ainsi  choisi,  il  fout  moins  de  travail  jxjur  le  clarifier.  Si  l'on  se  sert  fie  casson- 
»ftde  , quelque  nette  qu’elle  soit,  il  faut  la  clarifier,  et  avec  beaucoup  d’attention* 
On  distingue  environ  qui  us#  degrés  de  cui*fa>n  dans  le  sucre,  dont  le  premier 
est  U clti  î ficaLion  , qui  se  fait  ainsi.  Fouetter  un  blanc  d'oau£  (japs,  uu  demi  seticq 
d’eau,  pour  cinq  à six  livres  de  sucre;  deux  blancs  d’ôeujv , d«u».  cbopinc  d'eau, 
pour  dix  fi  douce  livres  de  ancre  et  de  rqèiiie  en  proportion*  poôr  le  plus  ou  1» 
moins.  Faire  bouillir  le  sucre  jusqu’à  ce  qu’il  ait  monté  à trois  difforette*  reprises, 
en  calmant  l'ébullition  par  un  peu  j d'eau  qu’on  y met  à mesure  qu’il  monta.  La 
retirer  de  dessus  le  feu;  le  laisser  reposer,  et  1 écumer.  Y remettra  un  pa^j  d’eaux 
pour  Le  foire  rebouillir;  l'écmutyc  encore  * et  ic  passer  à l’étauùnc  mpmllÉfl. 
i . . ' 
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Comme  I*  base  de  l’art  cohfire  dépend  des  dilfcrens  degrés  de  caisson  du 
•ocre,  on  lès  va  détaille*  , pour  qüe  rien  n’arrête  dans  les  procèdes;  on  com- 
menco  par  le  sucre  grillé,  parce  qu’il  n’exige  pas  d’êtrè'fcUrifié.  • ' 

Sucre  grillé.  Faire  bouillir  du  sucre  à grand  feu , en  le  remuant  avec  un  peu 
d’eau,  jusqu’à  ce  qii’il  soit  dte  couleur  de  cannelle  un  peù  pâle,  pour  en  servir 
bien  chaud.  Si,  par  hasard,  on -aVort  manqué  une  Cuisson , on  y remettrait  Un 
peu  d’eaü  , 'et  on  ferdit  rebouillii' le  éùcrt  jusqu’à  ée  'qu’il  fût  feVénu  au  degré 
qu’on  vont.  i-  j « t «•  •*  *ï 

Sucre  au  petit  lissé . Le  faire  clarifier,  et  bouillir  ensuite  jusqu'à  ce  qu’il  forme  % 

\ un  fil  entre  les  doigts,  qu’il  se  rompe  et  reste  en  goutte  atifc  doigts  entré  lesquel» 
on -le  presse. 

Sucre  au  grand  lissé.  A ce  degré  il  faut  que  le  sucre , en  le  pressant  entre  lea 
doigts  , forme  i ra  fil  plus  fort  que  le  précédent. 

Sucre  au  petit  pêHé\  À ca  degré,  le  sucre  doit  fôrmer  entre  les  dôigts  un  fil 
qui  ne  sè  rompe  point,'  à quelque  ouverture  que  soient  le  pouce  et  l’itodek  entre 
lesquels  on  le  presse.  ' 

Sucre  au  grand  perlé  On  'connoft  que  le  sucre  ést  cuit  ou  grand  perlé , lorsque 
le  bouillon  forme  des  espèces  de  perles  rondes  et  élevées. 

Sucre  en  petite  queue  de  cochon.  Pour  connoître  si  le  sucre  est  cuit  à ce  degré, 
il  f«ut  tremper  l’écumoire  dans  le  sucre  bouillant;  si  le  sücre  , en  retombant,  se 
tortiUe , il  est  au  degré  qu’on  cherche.  • <,  1*1*  i t 

Sucre  en  grande  queue  de  cochon.  Le  sucre  est  à ce  degré , lorsqu’il  tombe 
de  l’écumoire,  en  faisant  une  plus  grosse  queue.  ' * * • * T * 

Sucre  d soufflé.  Pour  voir  si  le  sucre  est  cuit  à sflii filé , tremper  l’ccumoire 
dans  la  poêle , et  la  secouer  ; puis  souffler  à travers  : fc’il  s’envole  par  feuilles  , 
il  est  au  degré  recherché;  s’il  coule  encore,  il  n’est  pas  suffisamment  cuit. 

Sucre  d la  plume.  On  connoit  que  le  sucre  est  cuit  à la  plume  , lorsqu’après 
quelques  bouillons  de  plus  que  pour  la  cuisson  pnrécédéntd  , en  souillant  a travers 
l’écumoire,  ou  en  secouant  la  spatule,  les  étincelles  ou  bon  les  qui  sortent  des  trous, 
ou  se  détachent  de  1a  spatule,  sont  plus  grosses  et  s'élèvent  en  haut. 

Sucre  d la  grande  plume.  Lorsqu’après  avoir  essayé  à plusieurs  reprises  le  degré 
de  cuisson,  les.  bouteilles  paroitront  plus  grosses,  et  en  plus  grande  quantité,  de 
sorte  qu’elles  semblent  se  lier  les»  unes  aux  autres  ; alors  le  sucre  sera  cuit  à 
la  grande  plume. 

Sucre  au  petit  boulet.  Pour  connoître  si  le  sucre  est  cuit  à ce  degré,  avoir  un 
gobelet  plein  dVau  fraîche;  y tremper  les  doigts  pour  prendre  du  sucre;  les  remettre 
promptement  dans  l’eau.  SI , en  Se  ; refroidissant  , le  sucre^  se  rduie  et  se'  manie 
comme  la  pâte,  le  stacte’ est?  cnit  en  petit  bodle*. 

Sucre  au  gros  boulet.  Ce  degré  ne  diffère  du  précédent,  que  parce  que  le  sucre 
roulé  entre  les  doigta  est  plus  ferme  que  le  précédent. 

Sucre  au  ea&sé.  Pour  s’assurer  de  ce  degré  de  Cuisson , il  faut  que  le  sucre  qu'on 
aura  roulé  dans  ses  doigts  , 'comme  à la  cuisson  précédente , se  cosse  net. 

^ Sucre  Au-  caramel.  Ou  lui  donné  qnelques  bouillons  de  plus  que  celui  rtü  cassé, 
pour  lel  mettre  au  degré  du  caramel.  On  peut  éclaircir  ce  sutre,'én  y mettant 
du  jus  de  citron  ;il  faut  observer  de  l’arrêter  au  degré  que  l’ôrt  Vient  de  dire, 
sans  quoi  il  brùleroit , et  prendroit  ut»  goût  âcre  et  désagréable. 

L’esprit  de  vin  substitué  à l’eau-de-vie,  en  y ajoutant  de  l’eau,  doit  être  pré- 
féré , pour  toutes  les  liqueurs  e»  général , à l’eau-de-'vie  qui  est  trop  âcre  : elles 
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€n  sont  plus  fines,  plu*  délicates,  comme  celle*  <|p  Nancy,  et  aussi  tempérée* 
que  l’on  veut  par  la  dose  à volonté , ordinairement  de  moitié  de  l’eau  qu'on  y 
ajonte  , quoique  dans  toutes  les  recettes  ordinaire* , on  y trouve  toujours  employée 
l'eau-de-vie. 

Comme  toutes  le*  eaux-de-vie  ont  en  général  un  goât  de  feu  , et  une  âcreté 
qui  le*  rend  désagréable*,  et  que  cette  mauvaise  qualité  leur  est  enlevée  par  la 
nouvelle  distillation  qui  le»  réduit  en  esprit  de  vin,  le»  bonnes  liqueur»,  le*  liqueur» 
fines  sont  toujours  préparées  avec  l’esprit  de  vin  tempéré  par  l’addition  de  deux, 
parties,  c’est-à-dire,  du  double  de  son  poids,  d eau  commune.  On  peut  d’ailleurs 
.varier  cette  proportion  pour  rendre  les  liqueurs  plus  ou  moins  forte*.  On  y »joule 
troi»  à quatre  onces  de  sucre  pour  chaque  livre  de  liqueur  aquéo-apiritueuse  , et 
jusqu’à  cinq  et  six  onces  si  on  le*  veut  plus  grasse*. 

Le  parfum  qu’on  veut  donner  aux  liqueur*  se  prend  d ns  presque  toutes  Us 
matières  végétales  odorantes,  les  écorcea  de  fruits,  chargées  d’huile  essentielle  , 
tels  que  les  oranges,  citrons,  ht  rgamotte  , cédrat,  etc.  les  épiceries,  comme 
girofle,  cannelle,  macis,  vanille;  Us  racines  et  semence»  aromatiques  d’anis , 
fenouil,  angélique,  etc.  les  fleurs  d’orange,  d’oeillet,  les  sucs  de  fruits  bien  par- 
fumés, comme  d’abricots,  de  framboises , de  muscats,  de  coings  de  cerises;  ceux-ci 
étant  très-aqueux,  tiennent  lieu  de  toute  eau  et  de  p rtie  de  sucre. 

Lorsque  ce  parfum  réside  dan»  les  substance*  sèches  dont  on  ne  peut  exprimer 
les  sucs,  on  l’en  extrait  par  le  moyen  de  U distillation  ou  par  celui  de  l'infa- 
aion  ; c’est  ordinairement  l’esprit  de  vin  destiné  à la  co«|>o»itiof^  do  11  liqueur, 
qu’on  emploie  à cette  extraction  ; on  le  charge  d’avance  du  parfum  qu’on  se 
propose  d’introduire  dans  la  liqueur,  soit  en  distillant  au  bain-marie  de  l’eau-de- 
vie  ou  de  l’esprit  de  vin,  avec  une  ou  plusieurs  substances  aromatique»,  soit  en 
faisant  infuser , ou  tirant  la  teinture  de  ces  substances  aromatiques. 

Les  liqueurs  les  plus  délicste»,  les  plus  parfaites  et  les  plus  élégantes,  se  pré- 
parent par  la  voie  de  la  distillation;  et  le  point  de  perfection  consiste  à charger 
IVsprit  de  vin  , autant  qu’il  est  possible  , sans  nuire  à l’agrément  , et  sans  qu'H 
■e  charge  en  même  temps  d’hoile  essentielle  , qui  donne  toujours  de  l’àcreté  à U 
liqueur,  trouble  sa  tranaparence , et  nuit  à la  santé.  O»  peut  l'extraire  avec  un 
Coton  qu’on  frotte  légèrement  dessus  la  liqueur  où  elle  surnage  , ou  en  filtrant 
toute  la  liqueur  lorsque  le  mélange  en  est  fait  r et  le  sucre  bien  fondu , an  travers 
du  coton  ou  du  papier  gris. 

j4bmjcots  d la  bourgeoise  ( Marmelade  d*).  Prendre  trois  ou  quatre  livres  «le 
fruits  , plus  ou  moins , et  qui  ne  soit  pas  trop  mûr.  Si  c’est  de  l’abricot  de  plein- 
vent ^ il  faut  parer  le  fruit;  s'il  est  d’espalier,  on  peut  s’épargner  cette  peine  , 
et  en  ôter  seulement  le  duvet,  en  «Us  essuyant  légèrement;  en  ôter  le  noyau,  et 
le»  couper  légèrement  ; le*  saupoudrer  à mesure  de  sucre  •»  poudre  ; Us  faire 
cuire  sur  le  fourneau,  ou  à feu  clais , dana  une  poêle  à confiture#  bien  nette; 
remuer  toujours  pour  que  1e  fruit  ne  s’attache  point  : dès  qu’on  aperçoit  que  la 
marmrlade  commence  à se  lier,  il  faut  l’ôter  de  dessus  U feu,  et  s’il  revte  di 
fruit  qui  ne  soit  pas  fondu  , l’écraser  sur  l’écumoire  avec  une  spatuU  ; lui  faire 
faire  ensuite  quelques  bouillons;  et  pour  s’assurer  si  la  marmelade  est  au  point 
de  cuisson  qu’il  lui  faut,  y tremper  V index , l’appuyer  au  pouce;  s’ils  se  collvnt , 
mais  sans  s’attacher  trop  fortement,  la  marmelade  est  à son  vrai  point.  La  dose 
du  lucre  eu  de  livre  de  lucre  pour  livre  de  fruit , ou  de  trou  tpiirUsronâ  de  sucre 
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fin.  Avant  de  finir  on  peut  y mettre  les  noyaux  pilés,  ou  sans  noyaux.  Il  est  bon 
d'observer  qu'avant  trois  mois  il  faut  la  tirer  au  sec , parce  que  cette  espèce  de 
marmelade  est  fort  sujette  h se  graisser. 

Abricots  d 1*  eau-de-vie.  Prendre  des  abricots  presque  mûrs  et  entiers;  en  tirer 
le  noyau  sans  défigurer  le  fruit;  les  faire  un  peu  blanchir,  et  les  mettre  ensuite 
faire  quelques  bouillons  dans  le  sucre  à U grande  plume;  les  laisser  refroidir  ensuite 
Jusqu'au  lendemain  ; les  tirer  et  les  faire  égoutter  ; faire  bouillir  re  sirop  et  y finir 
le  fruit;  mêler  enfin  le  sirop  avec  égale  quantité  d eau-de  vie  ; mettre  par  livre  de 
fruit  une  livre  de  sucre,  ou  su  moins  trois  quarterons  de  sucre  lis. 

Abricots  d mi-sucre . Prendre  autant  de  livres  de  fruit  mûr  que  de  sucre;  faire 
cuire  ce  aucre  à la  grande  plume;  et  à ce  degré  de  cuisson,  y jeter  les  abricots 
pour  y faire  seulement  quelques  bouillons  et  jeter  leur  eau.  Les  tirer  et  les  laisser 
refroidir  ; les  remettre  cuire  ensuite  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  purgés  de  toute 
écume  ; et  les  laisser  douze  à quinze  heures  dans  leur  aucre  : les  égoutter  de  nou* 
veau;  Lire  cuire  leur  airop  au  grand  perlé,  et  y remettre  le  fruit , écumer  encore, 
s’il  y a lieu , et  le»  laisser  ensuite  s’achever  à l’éture  ; ai  on  Ira  veut  tirer  au  sec 
dès-lors  même,  les  dresser  sur  des  feuilles  d’offices;  les  saupoudrer  de  sucre  fin, 
et  les  faire  sécher  à 1 étuve;  si  on  veut  les  garder  pour  un  autre  temps,  les  laisser 
dans  leur  sirop  , pour  les  tirer  au  sec  lorsqu'on  en  a besoin. 

Abricots  ( Compote  </*).  On  en  fait  en  toute  saison,  en  prenant  des  abricots 
confits  avec  un  peu  de  leur  sirop,  dans  lequel  on  met  un  peu  d'eau  et  de  sucre; 
on  leur  fait  faire  quelques  bouillons;  on  dresse  les  abricots,  et  on  fuit  recuire 
encore  un  peu  le  sirop,  pour  le  mettre  dessus,  en  servant. 

Abricots  de  ménage  Prendre  des  abricots  dans  leur  parfaite  maturité  ; les  peler; 
faire  cuire  à la  grande  plume  même  poids  de  sucre  qu’on  a de  fruit;  y glisser  les 
abricots,  et  leur  y faire  prendre  un  bouillon  pour  jeter  leur  eau;  laisser  refroidir; 
égoutter  le  sucre,  et  remettre  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  ne  rendent  plus  d’écume; 
faire  cuire  ensuite  le  sirop  à perlé , en  l'augmentant , s’il  n’y  en  a pas  assez  ; y 
remettre  lea  abricots,  pour  leur  donner  un  bouillon  couvert,  et  les  mettre  aprea 
en  pots. 

Abricots  mûrs  confits.  Pelés  ou  non  pelés,  !«§;  mettre  dans  le  sucre  à cassé 
avec  fort  peu 'd'eau  , sans  lea  faire  bouillir  auparavant;  le  sucre  les  saisissant, 
empêche  qu'en  cuisant  ils  ne  se  déparent;  et  on  les  retire,  après  la  cuisson,  plus 
entit-rs  en  quelque  sorte  qu'on  ne  les  y a mis;  on  peut  y mettre  les  noya  us  ; mais 
dans  ce  cas , il  faut  avoir  soin  de  les  confire  à part  dans  un  peu  de  sucre;  autrement 
ils  feroient  chant  ir  ou  moisir  la  confiture. 

Abricots  [Ratafia  d ').  Couper  des  abricots  par  rouelles  minçes  on  en  petit 
dés,  et  les  laisser  infuser  dans  l'eau-de-vie  pendant  deux  on  trois  jours;  passer 
ensuite  cette  iufusion  à 1a  chausse  ; y mettre  un  gros  de  cannelle,  autant  do 
cori.mdre  , quelques  clous  de  girofle,  et  un  quarteron  de  sucra  pour  pinte  d'eau- 
de-vie;  mettre  le  ratafia  en  bouteilles,  et  le  bien  boucher;  si,  au  bout  de  quelque 
temps , le  ratafia  se  trouvoit  un  peu  trop  sec , y mettre  un  peu  de  sucre  pour 
le  rendre  plus  moelleux. 

Abricots  séchés  au  four.  Prendre  des  abricots  mrVrs;  leur  êter  les  noyaux  par 
une  entaille  à l'un  des  bouta,  et  en  les  poussant  par  l'autre;  les  aplatir  sans  lea 
ouvrir  , et  lea  mettra  au  four  après  que  le  pain  en  est  tiré , ou  chauffé  au  degré 
équivalent;  les  bien  arranger  sur  des  clayons;  ils  se  .macèrent  et  se  pénètrent;  si 
une  seule  fois  ne  suffit  pas,  on  ica  y remet  une  seconde. 
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Abricots  verts  à l'eau-de-vie.  Ce  fruit  est  le  premier  qu’on  confise.  Il  f«l 
prendre  ces  abricots  avant  que  le  bois  du  noyau  commence  à durcir;  on  le  hset 
à l’eau  frjiche,  dans  laquelle  on  a fait  dissoudre  un  peu  de  bon  tartre  pour  les 
débourrer;  on  ôte  le  duvet  dont  ils  sont  couverts;  enfin  il  faut  les  bien  essuyer 
un  à un,  et  les  confire  comme  au  liquide , mettant  livre  de  sucre  pour  livre  de 
fruit  ; pour  cet  effet , on  las  met  au  sucre  clarifié  ; on  leur  fait  prendre  sept  à 
huit  bouillons  couverts  ; on  les  écume  bien  , et  on  les  met  dans  une  terrine  jusqu'au 
lendemain;  après  avoir  fait  faire  quelques  bouillons  au  sirop  , on  le  jette,  sur  le 
fruit;  on  les  laisse  en  cet  état  pendant  deux  jours;  le  troisième,  on  «tire  le  fruit 
pour  l’égoutter  , et  on  les  fait  rcbouillir  encore  cinq  à six  bouillons  ; ensuite  on 
y met  le  fruit,  et  on  lui  fait  faire  quelques  bouillons;  on  l’écuine;  ou  le  retire 
et  on  le  laisse  refroidir  : quand  il  est  froid,  on  le  met  en  bouteilles,  avec  autant 
d’eau-de-vie  que  de  sirop.  On  en  peut  tirer  au  sec;  on  a’en  peut  servir  poux 
faire  des  compotes. 

Amandes  ( Ratajta  d’).  Concasser  grossièrement  des  amandes  d’abricots  sans 
ôter  la  peau  ; Us  laisser  infuser  huit  jours  avec  eau-de-vie  et  sucre  clarifié.  Il 
faut  une  once  d’amandes  pour  pinte  d’eau-de-vie  et  trois  quarterons  de  sucre  , et 
pour  chaque  pinte  d’eau-de-vie  , un  demi-setier  d'eau  bouillie  ; mais  qu’on  ne  met 
dans  l’eau-de-vie,  qne  lorsqu’on  passa  le  ratafia  à la  chausse.  Si  l’on  se  sert 
d’amandes  d’abricots,  on  n’y1  met  pas  d’eau,  et  on  y ajoute  de  la  cannelle,  du 
girofle  et  un  peu  de  coriandre  ; ce  qui  lui  donne  une  saveur  plus  agréable. 

Amandes  vertes  à l'eau-de-vie.  Les  préparer  et  les  faire  confire  comme  les  abri- 
cots verts  au  liquide,  une  demi-livre  de  sucre  cuit  au  lissé  pour  livre  d’amandes; 
lorsqu’elles  sont  confites , faire  recuire  le  sirop  en  lui  faisant  prendre  quelques 
bouillons  couverts  ; le  bien  écumer  ; le  verser  sur  les  am  mdes  et  les  laisser  un 
jour  entier  en  cet  état  ; couler  ce  sirop  ensuite  dans  une  poêle , et  lui  donner 
encore  cinq  à sir  bouillons  couverts,  et  y remettre  les  amandes  pour  y faire  trois 
ou  quatre  bouillons;  retirer  la  poêle  de  dessus  le  feu;  laisser  refroidir;  mettre 
ensuite  amandes  et  sirop  en  bouteilles  propres  au  fruit  k l’eau-de-vie  ; faire  chauffer 
un  peu  le  sirop  oprès  l’avoir  mesuré , pour  y mettre  une^egale  quantité  d'eau-de- 
vie;  bien  mêler  le  tout;  verser  sur  les  amandes,  bien  boucher  les  bouteilles,  et 
que  les  amandes  nagent  dan9  le  sirop. 

Angélique  (Conserve  d').  Pour  la  confire,  il  faut  couper  ses  tiges  lorsqu’elles 
commencent  à être  de  bonne  grosseur,  et  avant  que  la  plante  monte  en  graine. 
Il  faut  l’employer  fraîche  cueillie;  ôter  les  feuilles,  couper  les  cardons  par  mor- 
ceaux, plus  ou  moins  grands,  mais  de  six  pouces  pour  le  plus.  Il  faut  en  lever 
la  pellicule  et  les  filandres,  et  les  mettre  à l'eau  fraîche.  On  les'fait  blanchir 
ensuite  à L’eau  bouillante;  on  connoü  qu’ils  sont  blanchis,  lorsqu’ils  s’écrasent 
facilement;  on  le»  retire  alors,  pour  les  laisser  reverdir;  les  mettre  ensuite  à deux 
eaux  fraîches;  après  quoi,  il  faut  les  faire  égoutter  et  leur  faire  prendre  dix  a 
douze  bouillons  au  sucre  clarifié  ; retirer  la  poêle  de  dessus  le  feu  écumer  la 
confiture  et  mettre  le  tout  dans  une  terrine.  La  laisser  vingt-quatre  heures  infuser 
et  prendre  sucre;  tirer  l'angélique;  faire  cuire  le  sirop  au  petit  perlé;  le  jeter  sur 
les  cardons , et  les  laisser  reposer  et  infuser  de  nouveau , pendant-  trois  jours  ; 
tirer  une  seconde  fois  l’angélique  ; la  faire  égoutter  ; faire  cuire  le  sirop  à la  grosse 
perle,  en  l'augmentant  de  6ucre.  Quand  il  est  à ce  degré,  y foire  prendre  cinq 
ou  six  bouillons  k l’angélique  ; après  cela , 1a  tirer  ; la  ranger  sur  des  feuilles 
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d’offices  ou  ardoises  ; saupoudrer  de  sucre  fin  , el  mettre  sécher  les  cardons  à 
l’étuve , pour  s’en  servir  au  besoin. 

Anis  ( Ratafia  d *).  Faire  bouillir,  selon  la  quantité  qu’on  veut  faire  de  ratafia; 
une  chopine  ou  une  pinte  d’eau  , ou  plus;  mettre  pour  deini*s«*tier  une  once  d’onis  ; 
retirer  Peau,  et  y jeter  l’anis;  laisser  refroidir  cette  eau,  et  la  mettre  dans  une 
cruche  avec  l'anis  ; mpttre  pour  denii-sctier  , dans  une  pinte  d’eau-de-vie  , trois 
quarterons  de  sucre;  faire  infuser  long  temps  : passer  ensuite  cette  infusion  à la 
chausse , pour  la  clarifier;  et  le  ratafia  étant  fait,  le  mettre  en  bouteilles  qu’on 
a soin  de  bien  boucher. 

Basilic  ( Eau  simple  de).  Prendre  des  fleurs  et  feuilles  de  cette  plante  à volonté; 
mettre  avec  de  l’eau  dans  un  alambic  de  verre,  et  faire  distiller  au  bain-marie, 
en  lutant  bien  , de  peur  de  l’évaporation.  Liqueur  de  basilic.  Prendre  trois  poi- 
gnées de  feuilles  et  fleurs  de  cette  plante  avec  chopine  de  vin  et  quatre  pintes 
d’eau-de-vie;  distiller  à feu  nu  , mais  modéré.  Faire  le  sirop  avec  quatre  livre» 
de  sucre  fondu  , à Peau  bouillante  qu’on  laisse  refroidir  , avant  d’y  mettre  les 
esprits  distillés. 

Bigarade  ( Eau  de  ).  Prendre  des  zestes  de  bigarades , dans  le  temps  que  le» 
confiseurs  les  emploient;  si  on  fait  six  pintes  de  cette  liqueur,  prendre  six  biga- 
rades ordinaires,  trois  pintes  et  chopine  d’eau  de-vie,  chopine  d’eau.  Garnir 
i’alamhic;  faire  distiller  sans  tirer  de  flegme  et  à feu  modéré,  pour  que  la  dis- 
tillation ne  contracte  pas  le  goût  d’einpyreume  ; mettre  un  gros  de  macis  et  une 
cU mi -muscade  pour  assaisonner  la  liqueur;  mettre  pour  le  sirop  deux  pintes  et 
demie  d’eau  fraîche,  environ  deux  livres  de  beau  sucre;  mêler  les  esprits  distillés; 
faire  clarifier  le  tout,  en  le  posant  à la  chausse. 

Café,  Il  fant  le  prendre  nouveau , de  couleur  verdâtre  et  de  moyenne  grosseur  ; 
qui  n’ait  aucune  odeur  de  moisi , mais  d’une  saveur  agréable.  On  prépare  avec 
les  baies  de  café  rôties  et  moulues,  une  infusion  qu’on  appelle  café.  Pour  le 
rôtir,  il  faut  le  mettre  dans  une  poêle  ou  rôtissoire,  et  le  remuer,  jusqu’à  ce 
qu'il  soit' d’une  couleur  brurie  et  bien  égale.  Plusieurs  personnes  sont  dans  l’usage, 
en  le  retirant  de  la  poêle , de  l’étouffer  dans  une  serviette  ; c’est  l’entretenir  dan» 
une  chaleur  qui  continue  l’évaporation  , au  lieu  de  concentrer  son  huile  et  ses 
sels  essentiels,  en  l’étendant  sur  une  table,  ou  sur  un  tntrbre  froid.  Pour  faire 
cette  infusion,  il  faut  avoir  de  l’eau  bouillante  dans  une  cafetière  ; et  pour  la  faire 
bonne  , il  faut  une  once  de  café  moulu  par  tasse  ; lui  faire  faire  quelques  bouillons 
à petit  feu  , vt  lé  laisser  reposer  sur  la  cendre  chaude  , avant  de  le  tirer  ait  clair» 
Pour  le  précipiter  plus  promptement  , quelques  personnes  y mettent  un  peu  de 
sucre  fin  , d’autres  un  peu  de  raptiee  dy  corne  de  ctrf. 

Café  à la  crème.  Faire  du  café  comme  ci- dessus;  faire  bouillir  de  la  crème  , 
«t  en  mettre  un  tiers  sur  deux  parties  de  café  : pour  le  Uît  de  raètoe  ; si  on  le 
fait  au  lait  pur,  faire  bouillir  quelques  bouillons  Le  café  avec  le  lait;  faire  reposer, 
et  passer  à travers  un  linge. 

Cassis  ( Ratafia  de).  Ecraser  le  fruit  dans  sa  parfaite  maturité;  exprimer  le 
jus  ; mettre  autant  de  pintes  d’eau-de-vîe  que  de  jua , chaque  pinte  un  quarteron 
de  sucre.  Quand  le  sucre  est  bien  fondu  , l’assaisonner  avec  l’esprit  distillé  des 
quatre  épices  ; mais  il  faut  le  clarifier  préalablement , pour  que  l’esprit  des  épices 
ne  s’évapore  pas  dans  la  clarification. 

Celeri  ( E'ompareille  de  ).  Faire  sécher  de  la  graine  de  céleri  à l’étuve  ; la  piler 
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ensuite  en  poudre  très-fine  ; U mener  sur  le  tonneau  avec  du  sucre  fin  ; on  le  peut 
charger  à volonté  comme  l’anis  , et  le  colorer  selon  le  goût. 

Cerises  à l’cau-dc-vie.  Les  choisir  claires  et  grosses  ; couper  la  queue  à moitié; 

les  laver  à Peau  fraîche,  et  les  faire  ressuyer.  Les  mettre  en  bouteilles  avec  un 
peu  de  jus  de  cerises  et  de  framboises  ; ensuite  les  baigner  d*eau-de-vie  atec  cinq 
quarterons  de  sucre  par  pinte  , et  assaisonner  avec  un  sachet  dans  lequel  on  met 
du  la  cannelle,  de  la  coriandre , du  macis,  et  fort  peu  de  poivre  long.  Retirer 
U sachet , quand  la  liqueur  en  a suffisamment  pris  le  goût. 

Cerises  ( Confitures  de  ) à noyaux.  Prendre  de  belles  cerises  ; couper  la  queue 

à moitié  ; les  bien  essuyer  ; leur  faire  faire  plusieurs  bouillons  dans  le-  sucre  cuit 

û la  grande  plume;  les  augmenter  io  lendemain  d'un  même  sucre  avec  jus  de 
groseilles  pour  les  achever  , et  faire  cuire  ensemble  en  tes  finissant  ou  perlé. 

Cerises  ( Ratafia  de).  Mettre  un  quart  de  framboises  avec  trois  quarts  de  cerises, 
en  exprimer  bien  le  jns , y mettre  les  noyaux  concassés  , et  laisser  cuver  d’un  jour 
à l’autre;  mettre  autant  d’ean  - de  - vie  que  de  jus,  u»e  livre  de  sucre  seulement 
pour  quatre  pintes  de  liqueur  ; on  peut  l’assaisonner  avec  un  sachet  composé , 
comme  on  verra  à l’article  sachet. 

Après  quoi,  le  laisser  infuser  long -temps  au  soleil  , et  pour  lui  donner  une 
couleur  plus  foncée,  on  peut  y joindre  le  jus  de  mûres  ou  de  merises. 

Cerises  ( Excellent  ratafia  de).  On  prend  de  grosses  cerises  à courte  queue  , 
saines  et  bien  mûres , des  merises  noires  } des  groseilles  et  des  framboises  , un 
quart  de  chacune;  on  écrase  le  tout,  exprimant  fortement  le  jus  entre  lea  mains) 
au-dessus  d’un  tamis  posé  sur  une  grande  terrine  creuse.  Sur  une  pinte  de  jus  , on 
met  autant  d’eau-dc- vie , et  deux  onces  de  sucre;  on  pile  des  amandes  douces  et 
des  amandes  amères  dont  on  fait  un  nouct  à inoitoé  trempé  dans  la  cruche,  obser- 
vant pour  ceux  qui  veulent  des  épices , àa  n’y  jamais  mettre  , comme  dans  tout 
autre , que  de  la  cannelle  et  un  peu  de  coriandre  ; les  autres  drogues , comme  le 
clou  de  girofle  , et  c.  le  rendent  trop  âcre.  On  remue  bien  le  tout , et  au  bout  de 
huit  jours , on  le  passe  au  coton  pour  le  clarifier.  Il  est  en  état  d’étre  bu  tout  de 
suite,  si  l’on  veut.  Dans  le  cas  seulement  où  les  fruits  n’étant  pas  assis  mûrs  f 
comme  il  arrive  dans  certaines  années,  le  ratafia  ne  se  trouveroit  pas  assez  coloré y 
on  a recours  alors  aux  oeillets  rouges  frais  épluchés  ; une  botte  qui  pèse  ordinaire- 
ment une  once , suffit  à neuf  ou  dix  pintes  de  ratafia. 

D’autres  font  cas  de  la  recette  sui\aute,  qu’on  prétend  même  être  la  véritable 
façon  de  celui  de  Ncuilly.  On  met  deux  pintes  d’eau-de-vie  sur  le  feu,  dans  une 
poêle  à confitures;  on  y ajoute  deux  livres  de  sucre  quand  elle  commence  à tiédir, 
et  on  y met  en  même  temps  le  feu  avec  du  papier,  remuant  bien  ce  sucre,  afin  qu’il 
fonde  plutôt.  Il  ne  faut  pas  que  Teau  de-vie  brûle  plus  de  six  à sept  minutes,  ce 
qui  suffit  pour  ôter  l’àcrelé  de  l’un  et  de  l’autre  ; le  sucre  étant  fondu,  il  faut 
1 ôter  du  fetf,  après  avoir  éteint  l’eau-de-vie,  en  jetant  dessus  un  torchon  bien 
mouillé.  Lorsqu’elle  est  refroidie,  on  la  met  dans  une  cruche;  on  y ajoute  uno 
livre  de  cerises  entières,  une  de  guignes  ouvertes  en  deux,  une  de  merises  noires, 
une  poignée  de  fraises  et  autant  de  framboises  , de  1a  cannelle  en  bâton  pour  deux 
sous  et  un  péu  de  coriandre  ; on  remue  bien  le  tou).  Au  bout  de  quinze  jours  on 
concasse  lu  moitié  des  noyaux  des  cerises  avec  leurs  amandes  ; on  les  met  infuser 
vingt  - quatre  heures  dans  un  grand  verre  d’eau-de-vie  qu’on  verse  ensuite  tout 
ensemble  dans  le  ratafia  , et  au  bout  de  six  semaines  on  passe  le  tout  au  coton  pour 
le  boire  quand  ou  veut. 

Cerises 
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Censés  séchées  an  four.  Choisir  le#  plus  belles  et  les  plus  mûres  «ans  être  tour- 
nées , les  mettre  sur  des  clayons  nn  four  , à une  chaleur  modérée.  Quand  elles  sont 
un  peu  séchées,  Jeft  retourner  et  les  remettre  au  four  à la  même  chaleur  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  sèches  ; les  lier  alors  en  bouquets  , et  les  serrer  en  lieu  sec. 

. Cerises  ( Vin  de)  Ii«f  vin  «le  cerises  qu’on  fait  dans  la  ci-devant  Provence  et  en 
Espagne  , est  fort  agréable.  Cn  prend  douze  ou  quinze  livres  de  cerises  des  esp  ces 
Acides,  mais  bien  mûres,  et  de  préférence  celles  dont  le  suc  est  noir;  on  les  écrase 
Après  en  avoir  Até  les  queues  et  les  noyaux  ; on  met  le  marc  et  le  jus  fermenter 
ensemble,  comme  le  vin  dans  quelque  vaisseau.  Lorsqu'on  sent  que  le  tout  a pris 
une  odeur  vineuse,  on  exprime  le  jus  à la  presse,  et  on  le  verse  dans  une  cruche 
ou  dans  un  petit  baril  , en  y ajoutant  une  livre  et  d#mi-qnarteron  de  sucre  pour 
chaque  pinte  de  jus  , avec  les  noyaux  concassés  , la  fermentation  recommence. 
Qu  ind  elle  a cç ssé  , on  soutire  à clair  cette  liqueur,  ou  bien  on  la  passe  à la 
chausse  pour  1 1 consers'er  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Le  suc  des  cerises  prend  au  moyen  du  sucre , autant  de  force  que  le  bon  vin  , 
et  fait  une  liqueur  agréable  qui  peut  se  conserver  plusieurs  années. 

Pour  avoir  du  vin  de  cerises  fort  délicat,  il  ne  faut  se  servir  que  de  vaisseaux 
faits  de  bois  de  cerisier,  lequel  communique  si  fort  au  vin  même  ordinaire,  le 
goût  des  cerises , qu’il  n’y  a rien  de  si  délicieux. 

Chocolat.  On  se  sert  du  chocolat  de  plusieurs  manières;  on  le  mange  en  nature, 
on  en  fait  différentes  boissons,  en  le  délayant  dans  quelques  dissol  vans,  soit  l’eaü 
commune  , 6oit  le  lait  de  vache.  Quelques  personnes  y joignent  des  jaunes  d'oeufs 
pour  le  r ndre  plus  mousseux  et  plus  nourrissant;  d’autres  le  font  avec  les  émul- 
sions des  quatre  semences  froides  ; d’autres  avec  une  décoction  de  chicorée. 

Une  livre  de  cacao  grillé  et  séparé  de  son  écorce,  airtant  de  sucre,  deux  gros 
de  cannelle  en  poudre , et  un  demi-gros  de  vanille  pour  celui  où  l’on  veut  en  mettre  ; 
ce  mélange  fait  ce  qu’on  appelle  le  chocolat. 

Préparation  du  chocolat  de  santé  à la  manière  des  (les  françaises  de  C Amérique. 
On  a des  pains  de  cacao  tout  pur,  on  les  ratisse  légèrement  avec  un  couteau,  ou 
avec  une  râpe  , quand  ils  ne  peuvent  pas  l’engraisser  ; et  sur  quatre  grandes  cuil- 
lerées combles  qui  pèsent  environ  une  once,  on  y mêle  deux  ou  trois  pincées  dp 
cannelle  en  poudre , passée  au  tamis  de  soie,  et  environ  deux  grandes  cuillerées  de 
sucre  en  poudre. 

On  met  ce  mélange  dans  une  chocolatière  avec  un  oeuf  frais,  jaune  et  blanc; 
on  mêle  bien  le  tout  avec  le  moulinet,  en  consistance  de  miel  liquide,  sur  quoi 
on  verse  peu  à peu  l’eau  bouillante,  ou  lait,  suivant  le  goût,  remuant  toujours  à 
mesure,  pour  bien  incorporer  le  tout. 

Enfin  on  mot  la  chocolatière  sur  le  feu,  ou  au  bain-marie  dans  un  chaudron  plein 
d’eau  bouillante,  et  dès  que  le  chocolat  monte,  on  retire  ls  chocolatière,  et  après 
avoir  agité  fortement  le  chocolat  avec  le  moulinet,  on  le  versé  à diverses  reprises 
dans  les  tasses. 

Cette  manière  de  faire  le  chocolat  a plusieurs  avantages.  1°.  Il  est  d’un  parfum 
exquis,  d’une  délicatesse  parfaite,  et  très-léger  sur  l’estomac.  a°.  On  a l’.igrément 
de  le  préparer  soi-méme  selon  son  goût , d’augmenter  ou  diminuer  les  doses  à sa 
volonté.  3°.  En  n’y  substituant  lien  qui  puisqy  altérer  les  bonnes  qualités  du  cacao, 
jl  csi  si  tempéré,  qu’on  peut  le  prendre  à toute  heure,  en  été  comme  en  hiver, 
au  lieu  que  le  .chocolat  assaisonné  de  vanille  et  d’autres  ingrédiens  âcres  et  chauds 
'Ponte  11 I.  V v v v v 
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échauffe , et  peut  être  quelquefois  dangereux  , surtout  en  été , aux  jeunes  gens  et 
aux  constitutions  vives  et  sèches. 

Citrons  ( Essence  de).  Tourner  légèrement  les  citrons,  et  mettre  les  zestes  dans 
un  grand  entonnoir  bien  bouché  , dont  le  bout  entre  dans  le  gouleau  d’une  bou- 
teille , avec  lequel  il  est  bien  lutté,  et  laisser  distiller  cette  essence  d’elle-même  f 
comme  celle  de  cédrat.  On  peut  encore  couper  des  citrons  par  quartiers,  les  mettre 
dans  un  pot  avec  leur*  jus  et  de  l’eau  tiède  , infuser  quelque  temps,  ensuite  disliller 
le  tout  à l’alambic.  L’essence  , comme  plus  légère  , gagnera  le  haut  du  récipient  , 
et  pour  la  séparer  de  la  partie  aqueuse,  on  renverse  la  bouteille  sans  dessus  dessous, 
fermant  l’orifice  avec  le  pouce  , et  quand  l’essence  a regagné  le  fond  , on  laisse 
échapper  l’eau  en  levant  uU  peu  le  pouce , jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  que  peu 
ou  point. 

Citrons  ( Ratafia  de).  Ce  procédé  est  extrêmement  ^simple;  pour  une  pinte  dVait» 
devie,  employer  les  zestes  de  cinq  citrons,  et  y mettre  trois  quarterons  de  sucre, 
et  ainsi  à proportion;  laisser  infuser  long -temps,  le  passer  ensuite;  plus  il  est 
gardé,  meilleur  il  est. 

Citron  ( Sirop  de).  Ce  procédé  est  encore  très-simple;  il  ne  s’agit  que  de  faire 
cuire  du  sucre  au  lissé,  une  livre,  par  exemple,  sur  laquelle  on  met  le  jus  d'un 
bon  citron,  et  on  fait  réduire  le  sucre  à perlé.  La  dose  ci-dessu»  est  la  règle  pour 
une  plus  grande  quantité. 

Citronnelle , ou  liqueur  appelée  eau  de  citron.  Pour  six  pintes  de  cette  liqueur, 
il  faut  les  zestes  de  quatre  des  plus  beaux  citrons  et  des  plus  qtiintessencicux , trois 
pintes  et  chopine  d’eau-de-vie  , chopine  d’eau  que  l’on  fait  distiller  sans  tirer  do 
llegme  ; et  pour  le  sirop  , deux  pintes  et  chopine  d’eau  , et  une  livre  et  demi* 
de  sucre. 

Citronelle , ou  crème  des  Barhades.  Les  zestes  de  deux  citrons  coupés  fort  mince, 
sans  qu’il  y reste  du  tout  de  blanc,  une  bouteille  de  pinte  d’eau-de- vie  , mesure 
de  Paris,  trois  demi  - setiers  d’eau  , trois  quarterons  de  sucre.  Faire  infuser  les  zestes 
de  citron  dans  l’ean  - de- vie  pendant  deux  ou  trois  jours;  après  quoi,  mettre  un 
morceau  de  sucre  de  la  grosseur  d’une  noix  , dans  un  poêlon , le  faire  cuire  su 
caramel  , puis  y jeter  l’eau  avec  le  reste  du  sucre  ; faire  bouillir  le  tout  quelques 
bouillons,  le  retirer  du  feu  , pour  le  mêler  dans  un  pot  ou  terrine  avec  l eau-de- 
vie,  où  les  zestes  ont  infusé.  Etant  refroidi  , le  mettre  en  bouteilles,  après  en  avoir 
ôté  les  zestes,  et  le  passer  au  coton  pour  le  clarifi-r.  • 

Cnquelico  [Ratafia  de).  Une  livre  de  fleurs  friîches  cueillies,  mises  dans  un 
coquemard  de  terre;  verser  par-dessus  une  pinte  d’eau  bouillante,  laisser  infuser 
pendant  vingt-quatre  heures,  et  passer  par  une  étamine  sans  expression,  ajouter 
une  livre  de  sucre  et  de  cannelle  en  poudre  un  gros;  faire  bouillir  le  tout  en  con- 
sistance de  sirop  léger,  qu’on  clarifie  avec  un  blanc  d’oeuf,  ensuite  l’ôter  du  feu, 
et  y mêler  une  pinte  d’eas-de-vîe  do  Cognic  , le  laisser  refroidir  et  le  garder  dans 
des  bouteilles;  il  est  excellent  contre  le  rhume. 

Coings  confits  au  liquide.  On  doit  choisir  des  coings  bien  mûrs  qui  soient  jaunes 
et  sains  , les  piquer  avec  la  pointe  d’un  couteau  , et  les  mettre  bouillir  dans  l’eau 
jusqu'à  ce  qu’ils  soient  bien  mollets,  ensuite  on  les  tire  pour  les  mettre  dans  l’eau 
fraîche , puis  on  les  pelle  et  on  les  coupe  par  quartiers  , on  en  ôte  les  coeurs  , 
et  on  les  jette  à mesure  dans  l’eaucfratche  ; quand  tout  est  prié  , on  les  tire  do 
Feau  et  on  les  met  égoutter,  après  quoi  on  les  jetfe  dans  un  sucre  cuit  à lissé; 
les  ayant  couverts,  ou  les  fait  bouillir  doucement  à petit  feu,  on  les  ôte  de  temps 
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tn  temps  de  dessus  le  feu  pour  les  écumer  ; et  pour  les  achever , on  fait  cuire  le 
sirop  à perlé;  on  les  luissse  refroidir,  et  on  les  met  dans  des  pots;  il  faut  pour 
livre  de  fruit  livre  de  sucre. 

Coings  ( Pâte  de),  Prendre  des  coings  bien  mûrs  et  jaunes,  les  faire  cuire  à Peau 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  mollets;  étant  cuits,  les  tirer  de  l’eau  chaude  pour  les  remettre 
dans  de  l’eau  fraîche,  ensuite  les  peler  et  les  râper  jusqu’aux  pépins,  les  passer  au 
travers  d’un  tamis,  et.  peser  la  pare:  sur  une  livre  de  fruit  il  faut  mettre  trois  quar- 
terons de  sucre  qu’on  fait  cuire  à fa  plume  , et  jeter  la  pâte  dedans,  qu’on  incor- 

rre  bien  avec  le  sucre  , en  la  mêlant  avec  une  cuiller  ; on  lu  met  un  moment  sur  ai 

feu  et  on  la  tire  pour  la  dresser  comme  les  autres  , et  la  faire  sécher  de  même 
à l’étuve.  Si  on  la  veut  rougir  , on  n’a  qu’à  mettre  un  peu  de  cochenille  préparée 
dans  la  pâte.  * • 

Coings  ( Ratafia  de  ).  Choisir  les  beaux,  sains  et  bien  mûrs,  les  râper  jusqu’au 
coeur,  et  lsisser  cette  rapure  se  macérer  l'espace  de  vingt-quatre  heures,  avec  un 
peu  de  rapure  d’écorre  de  citron  ; presser  ensuite  le  jus  , lui  faire  faire  seulement 
deux  bouillons;  mêler  ce  jus  avec  autant  d’eau  - de  - vie  , mettre  un  quarteron  de 
sucre  par  pinte  , et  un  peu  de  cannelle  pour  lui  donner  plus  de  relief. 

Coirfgs  ( Autre  ratafia,  de).  Il  faut  prendre  des  coings  les  plus  verts  , les  essuyer, 
le»  râper  jusqu’au  coeur  sans  les  peler  , et  les  presser  dans  un  linge  , y mettre 
pareille  quantité  de  jus  que  dVau-de-vie.  Dix  sept  coings  de  moyenne  grosseur 
é t n t écrasés,  produisent  une  bouteille  de  jus,  ou  pinte  de  Paris.  Un  quarteron 
et  demi  de  sucre  par  pinte  , un  peu  de  cannelle  , de  cori.mdrfc  et  de  muscade, 
lettre  le  tout  infuser  pendant  deux  jours  , le  remuer  souvent , puis  le  passer  à 
la  chausse. 

Coings  ( Autre  ratafia  de).  Avoir  douze  coings,  les  râper  après  les  avoir  pelés, 
qu’ils  soient  de  moyenne  grosseur,  employer  quatre  bouteilles  d’eau-de-vie,  quatre 
bouteilles  de  vin  blanc  ordinaire,  quatre  citrons  coupés  en  rond,  une  demi.- livre 
d’amandes  douces , un  quarteron  d’amandes  amères , un  gros  bâton  de  cannelle  , 
trente  clous  de  girofle  qu’il  faut  concasser  avec  U cannelle.  Il  faut  faire  infuser 
le  tout  pendant  trois  mois,  ensuite  le  passer,  et  après,  y mettre  une  demi-livre 
de  sucre  par  pinte,  ai  l'eau-de-vie  est  forte;  et  si  l’eau  de-vie  n’est  pas  forte,  il 
faudra  mettre  un  peu  moins  de  sucre.  • 

Coriandre  y liqueur  {Eau  de),  La  choisir  grosse,  bien  nourrie,  nouvelle , nette , 
bien  sèche,  de  couleur  blanchâtre,  d’un  goût  et  d’une  odeur  forte  ét  agréable.  Pour 
six  pintes  de  cette  liqueur,  prendre  deux  onces  de  cette  graine,  Ift  piler  pour  que 
son  parfum  se  développe  dans  1a  distillation,  la  mettre  à l’alambic  , avec  trois  pintes 
et  demie  d’eau-de  -vie  , demi-setier  d’eau;  distiller  à feu  doux  , ne  pas  tirer  de 
flegmes,  faire  le  sirop  avec  une  livre  de  sucre  , trois  pintes  et  chopine  d’eau. 

Cotignac.  On  appelle  cotignac  certaine  confiture  qu’on  fait  avec  du  moût , autre- 
ment dit  du  vin  doux  sortant  de  la  cuve  ou  du  pressoir  ; pour  cela,  on  met  un  seau 
de  vin  doux  dans  un  chaudron,  on  le  fait  bouillir  sur  un  feu  clair,  et  on  le  laisse 
réduire  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  plus  qu’un  tiers;  ensuite  on  prend  des  poires  de 
rateau  ou  certeau , on  les  pelle  et  coupe  par  quartiers,  on  en  ôta  le#  coeurs  et  on 
les  jette  dans  le  vin  doux  , puis  on  les  fait  cuire  , prenant  garde  , en  bouillant  , 
qu’elles  ne  brûlent  ; et  lorsque  les  poires  sont  cuites,  et  que  le  sirop  a pris  une  bonne 
consisiance  , pour  lors  on  descend  le  chaudron  d<n  dessus  le  feu,  on^e  laisse  un 
peu  reposer  , et  on  dresse  le  cotignac  dans  des  pots  ; quand  il  est  froid  , on  le 
couvre  de  papier,  et  on  le  serre  pour  «’en  servir  au  besoin. 

V v v ? v a 
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Eauar  sans  glace.  Elles  se  font  arec  tes  mêmes  compositions  de  fleurs,  ou  fruits 
ou  graines  <jue  celles  marquées  pour  les  glaces , si  ce  n’est  qu’il  faut  à celles -et 
moins  de  sucre  et  de  fruit  que  pour  les  autres,  dont  les  saveurs  se  concentrant 
par  lu  froid , exigent  qu’on  force  un  peu  les  doses  , tant  en  fruit  qu’en  sucre. 

Eau  clairette.  Prendre  de  bonne  lie  de  vin  , fraîche,  et  non  éventée;  en  remplir 
la  moitié  du  niatras  d’un  alambic  , y mettre  de  la  cannelle  , du  maris  et  du  sucre  , 
laisser  macérer  les  épices  un  jour  entier  dans  g^-lte  lie,  bien  luter  l’alambic  et  son 
récipient,  faite  distiller  à petit  feu.  Cette  liqueur  est  très-agréable. 

Eau  cordiale.  Distiller  des  fleurs  de  jasmin  d’Espagne  , belles  et  fraîches  , avec 
des  zestes  de  citron,  du  cédrat,  et  un  peu  de  coriandre,  à feu  modéré;  faire  le 
sirop  à l’ordinaire  ,%t  dans  la  proportion  des  autres  liqueurs  dont  on  a parlé  ci- 
deasus , c’est  - à * dire  , pour  trois  pintes  de  liqueur,  pinte  et  chopine  d’eau-de- 
vie , et  demi-setier  ; pour  le  sirop,  cinq  demi-scliers  d’eau,  et  trois  quarterons 
de  sucre. 

Eau  cordiale  ( Autre  ).  Faire  infuser  dans  une  pinte  d’eau-dc-vic  une  demi-livre 
de  cerises  des  plus  bi  lles  et  bien  mutes  , dont  on  6te  les  queues  et  les  noyaux  ; 
mettre  demi-litre  de  sucre,  un  gros  de  cannelle,  quelques  clous  de  girolle ,*uu  peu 
de  macis;  bien  boucher  1a  bouteille  , «t  couvrir  le  bouchon  d’un  parchemin  mouillé; 
laisser  infuser  au  soleil,  de- temps  en  temps  remuer  la  bouteille  pour  que  le  marc 
pénètre  la  liqueur,  faire  clarifier  pour  s‘en  servir  au  besoin.- On  prétend  que  cette 
liqueur  est  bonne  contre  le  mauvais  air,  facilite  la  digestion,  dissipe  les  crudités 
do  IVétomac  , chasse  les  venta  , et  fait  du  bien  dans  les  coliques  causées  par 
le  froid. 

Eau  d’argent.  Pour  six  pintes,  les  zestes  de  trois  citrons,  un  gros  d’angélique, 
et  huit  clous  de  girofle  pilés,  mis  dans  l’alambic  avec  trois  pintes  et  chopine  d’eau- 
de-vie  , demi -St  lier  d’eau  ; faire  distiller  à feu  ordinaire;  faire  ce  sirop  avec  trois 
1 i v res  du  plus  beau  sucre  dans  deux  pintes  et  demie  d’eau  , y verser  les  épices  ; 
passer  cette  liqueur  à la  chausse,  et  quand  elle  est  clarifiée  , y mettre  quelques 
feuilles  d’argent , en  agitant  la  bouteille  pour  les  diviser  en  particules  légères. 

Eau  divine.  On  pont  se  servit»  ou  de  l’eau  do  fleurs  d'orange,  ou  laisser  infuser 
six  semaines  des  fleurs  d’orange  blanchies  dans  l’esprit  de  via;  après  quoi,  ptsser 
cette  infusion  au  tamis,  et  la  verser  dans  un  sirop  d’environ  moitié  de  la  quan- 
tité d’eau  - de  - vie  , demi -livre  de  sucre  pour  pinte  de  liqueur.  La  quantité  de* 
fleurs  d'orange  q|r  st  point  déterminée;  elle  dépend  des  goûts,  lus  uns  l’aiment  plus 
forte,  d’autres  moins. 

Eau  d’or.  Distiller  des  zestes  de  citron  à la  même  quantité  que  pour  Peau  d’ar- 
gent , y joindre  de  I*  cannelle  choisie  , et  un  peu  do  coriandre  avec  la  même 
qu  a utile  d’eau,  d eau-de-vie  et  de  sucre,  en  tirant  un  peu  de  flegme  , â cause 
des  épices.  Lts  esprits  étant  mêlés  avec  le  sirop,  faire  cuire  du  sucre  au  caramel  > 
le  délayer  avec  de  l’eau,  et  en  verser  dans  la  liqueur  jusqu’à  ce  qu’on  U juge  do 
couleur  d’or;  la  faire  passer  à la  ch.iu.se  pour  U clarifier,  et  s»  ce  pouvoit  être 
dans  une  chausse  «où  l’on  eût  passé  de  lVscuUtc  y la  couleur  n’cu  scroit  que  plus- 
bel  le.  Oit  peut  y mettre  encore  des  fcuill«*j  d’or  , cauiuie  dans  la  précédante  , et 
les  diviser  en  très- petites  particules,  en  agitant  la  bouteille,  comme  on  l’a  dit  ù 
l’article  de  reau  d’argent.  4 

Epine-vinette  au  liquide  {Confiture  d *).  Egrainer  de  l’épine-vinette  rouge  et 
bien  ai  ère  , faire  bouillir  ù bouillons  couverts  dons  du  sucre  A la  grande  plume* 
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la  laisser  reposer  quelque  temps,  remettre  ensuite  sur  le  feu  et  finir  la  confiture 
au  petit  perlé  ; deux  livres  et  demie  de  sucre  pour  deux  livres  du  fruit. 

Escubac  d*  Irlande.  Pour  trois  livres  d'eau-de-vie,  quatre  gros  de  safran,  deux 
gros  de  coriandre  , un  gros  d’anis  vert,  un  gros  d’angélique  coupée  en  petits  mor- 
ceaux , deux  gros  d'amandes  douces  ouvertes  , sans  être  dépouillées  de  leur  peau  » 
douze  zestes  de  citron  , le  tout  infusé  dans  un  même  vase  pendant  quinze  jours  j 
observant  de  bien  brouiller  la  liqueur  soir  et  matin,  et  de  mettre  le  vase  pendant 
la  nuit  dans  un  lieu  sec,  et  le  jour  sur  une  fenêtre  au  soleil.  Ensuite  passer  la 
liqueur  à la  chausse  ou  au  coton  , ptus  y incorporer  une  cuillerée  d’eau  de  miel  , 
autant  d’eau  de  fleur  d’orange,  une  livre  et  demie  de  sucre  au  demi -sirop.  La 
liqueur  doit  encore  reposer  huit  jcura,  la  mêlant  et  agitant  deux  ou  trois  fois  par 
jour  ; après  quoi  on  la  filtre  dans  du  coton  , observant  de  le  changer  chaque  fois 
qu’on  met  dans  l’entonnoir  une  nouvelle  quantité  de  liqueur  à passer. 

Escubac  (Ratafia  d*)9  d’une  autre  manière.  Escubac  d’Angleterre  , surnommé  la 
sainte- Ampoule  de  Bruxelles.  Eau -de -vio,  mesure  de  Paiis,  six  pintes;  safran 

du  plus  beau  et  du  meilleur,  deux  onces  trots  gros;  coriandre une  once  un 

gros;  finis  drs  Indes  ou  étoilé,  une  once  un  gros;  cannelle,  une  once  un  gros; 
deux  gousses  ou  queutes  de  la  plus  belle  vanille,  douze  amandes  de  noyaux  d’abricots 
pelés  à l’eau  tiède,  et  seulement  cassé»  avec  les  dpigts;  angélique  au  sucre,  trois 
ou  quatre  gros;  amandes  douces,  demi  once;  le  zeste  Je  deux  beaux  citrons;  sucre 
blanc,  six  livres;  eau  commune,  trois  pintes  ou  six  livres;  eau  de  miel  de  Londres  , 
quatre  cuillerées  ; eau  de  fleur  d’orange  double  , quatre  cuillerées. 

Manière  de  faire  cette  liqueur.  Tremper  les  amandes  douces  dans  l’eau  bouil- 
lante et  Les  peler  proprement , lever  les  zestes  des  citrons  fort  minces,  pour  que  la 
quintessence  en  sorte  plus  facilement. 

Faire  bien  concasser  les  graines,  et  mettre  le  tout  infuser  dans  six  pintes  d’eau* 
de-vie;  il  faut  aussi  y mettre  les  zestes  des  citrons,  U vanille  coupée  le  plus  mince 
possible,  et  les  amandes  de  noyaux  d’abricots;  mais  auparavant  il  faut  , dans  un 
mortier  de  marbre,  de  fonte  ou  autre  quelconque  , mettre  les  amandes  douces  et 
les  piler  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  presque  en  huile,  c’est-à-dire,  qu’c»  en  pressant 
un  peu  dans  les  doigts  , l’on  n’y  trouve  aucun  grmnclot , et  que  la  pâte  se  trouve 
comme  en  huile  entre  les  doigts,  en  cet  état  l»*s  mettre  infuser  dans  L’eau-de-vie, 
le  tout  dans  une  cruche  de  grés  bien  bouchée  , et  pend  mt  douze  à «Hbr/.e  jour» 
les  laisser  en* infusion,  après  lequel  temps,  passer  lu  tont  dans  un  blanc  de 

lessive  , et  presser  lé  marc  qu’on  jette  , remettre  hi  liqueur  dan*  la  cruche  après 
l’avoir  bien  rincée  à plusieurs  eaux. 

Faire  clarifier  le  sucre  dans  les  trois  pintes  dVau,  et  quand  le  sucre  est  bien 
refroidi,  mêler  dans  la  liqueur  à laqudle  on  ajout*  l’eau  de  miel  de  Londres  et 
l’eau  de  finir  d’ortnge  ; la  cruche  bien  bouchée,  Inustr  encore  douze  ou  quatorze 
jours  cette  liqueur  se  mêler,  et  bien  remuer  la  crur.b^  quatre  à cinq  fois  par  jour. 

CcU  fait , filtrer  la  liqueur  dans  un  ou  plusieurs  entonnoirs  de  verre  ou  de  fer 
blanc,  avec  du  papier  joseph  ou  jusLn;  tlle  est  alors  très  claire  et  en  état  d’étre 
bue.  Il  est  bon  de  prendre  ce  qu’il  y » de  mcilhuir  pour  fain*  cette  liqueur. 

L’cscubic  , comme  toutes  les  autres  liqueurs,  vaut  encore  mieux  à l’esprit  de 
vin  qu’à  l’eau  - de  - vie.  Voyez  Observations  ^sur  les  liqueurs.  On  n mis  sur  cinq 
bouteilles  d’esprit  de  vin  rt  cinq  d’eau,  un  gros  d’angélique,  cinq  gros  d’amandes  , 
et  le  resté  comme  ci-dessus. 

Ltuve.  Espèce  d’armoire  bien  fermée  , au  bas  de  laquelle  on  met  du  feu  <Lb» 
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un  réchaud.  Il  est  bon  que  cette  armoire  soit  garnie  en  dedans  de  plusieurs  étagefl 
les  uns  sur  les  autres,  et  qu'ils  soient  à jour,  pour  que  la  chaleur  puisse  pénétrer 
jusqu'en  haut  ; on  se  sert  pour  cela  de  tringles  de  bois  sur  lesquelles  on  pose  des 
feuilles  de  fer-blanc  ou  tamis  , sur  lesquelles  on  a mû  les  confitures  qu’on  veut 
mettre  sécher. 

Fenouillctte.  Mettre  dans  un  alambic  une  livre  de  fenouil  de  Florence  nouveau 
et  vert  , une  once  de  réglisse  coupée  par  morceaux  , et  écrasée  , trois  pintes  de 
bonne  eau-de-vie  et  deux  pintes  de  bon  vin  blanc  , bien  fermer  l’alambic  avec 
du  parchemin  , U mettre  dans  une  étuve  ou  sur  de  la  cendre  chaude  en  infusion 
pendant  deux  jours , puis  distiller  sur  un  feu  médiocre  , ayant  soin  que  cela  bouille 
également  « en  tirer  deux  pintes  d’essence;  surtout  bitn  prendre  garde  quand  la 
goutte  blanche  viendra , parce  qu’elle  blanchiroit  toute  l'essence  ; la  distillation 
faite,  prendre  une  pinte  de  oette  essence  et  la  mettie  avec  six  pintes  de  bonne 
eau-de-vie  , une  pinte  d’esprit  de  vin  et  une  pinte  d’eau  bouillie  : lorsqu’elle  est 
refroidie,  y mettre  une  pinte  de  sucre  clarifié , et  bien  mêler  le  tout  ensemble 
dans  une  terrine,  puis  la  goûter;  si  on  la  trouve  trop  violente,  y mettre  encore 
une  chopine  d’eau  bouillie  et  du  sucre  à proportion  ; étant  au  goût , jeter  dans 
la  composition  un  poisson  de  lait  et  un  quarteron  d’amades  douces  un  peu  pilées, 
bien  mêler  le  tout  et  le  passer  dpux  ou  trois  fois  par  la  chausse  jusqu’à  ce  que  la 
liqueur  soit  bien  claire , et  la  verser  dans  des  bouteilles  qu’on  tient  bien  bouchées. 

Framboists  ( Confiture  de)  au  liquide . Les  prendre  moins  mûres  que  pour  les 
canoelons  et  clsrequets,  et  le  plus  entières  qu’il  se  pourra;  les  éplucher,  et  les 
mettre  dans  une  terrine  plus  plate  que  creuse  par  le  fond.  Faire  cuire  du  sucre 
à soufflé , et  le  jeter  sur  les  framboises  qu’on  laisse  refroidir.  Quand  ellea  ont 
pris  sucre  , le  temps  de  les  laisser  refroidir  suffit  pour  cela;  on  les  passe  doucement 
dans  une  poêle  à confitures , où  on  les  fait  cuire  en  les  écumant  , jusqu’à  ce  que 
le  sucre  vienne  à perler.  Les  empoter  alors  , et  ne  les  couvrir  que  lorsqu’elles 
•ont  refroidies. 

Framboise  ( Sirop  de  }.  Eplucher  de  ce  fruit , faire  bouillir , et  le  passer  au  tamis, 
mettre  ensuite  ce  jus  cuire  avec  du  sucre  cuit  à la  grande  plume;  et  ne  retirer  que 
quand  il  a la  consistance  de  sirop  fort  ; livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit. 

Genièvre  ( Ratafia  de  ).  Pour  quatre  pintes,  faire  infuser  un  demi-litron  de  baies 
de  genièwJi^ÿdans  quatre  pintes  d’eau-de-vie , avec  une  livre  et  demie  de  sucre* 
Quand  elleaont  infusé  assez  long-temps  pour  avoir  communiqué  toute  Jeur  saveur  au 
ratafia  , le  passer  , et  le  remettre  en  bouteilles  pour  le  besoin. 

Genièvre  ( Sirop  de).  Faire  infusera  chaud  , pendant  neuf  jours,  des  b.iies  de  ge- 
nièvre , les  écraser  ensuite;  faire  bouillir  cette  infusion  , et  en  exprimer  tout  le  suc. 
Mettre  sur  le  feu  , avec  suffisante  quantité  de  sucre  ; faire  cuire  en  consistance  de  sirop. 

Genièvre  ( Ratafia  de).  Prendre  une  chopine  de  grains  de  genièvre  mûrs  , les 
piler  dans  un  mortier  , et  faiys  bouillir  le  genièvre  dans  une  pinte  d’eau  , environ 
cinq  à six  bouillons;  jeter  le  tout  dans  quatre  ou  cinq  pintes  d’eau-de-vie  , et  le 
laisser  infuser  huit  à dix  jours,  après  y avoir  mis  un  quarteron  de  sucre  pour 
chaque  pinte  ; si  on  le  trouve  trop  violent  , on  peut  l'adoucir  avec  l’eau  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  au  goût;  ensuite  le  passer  à la  chausse  pour  le  tirer  au  clair  et  le  serrer 
dans  des  bouteilles.  . 

Genièvre  ( Ratafia  de  ) d’une  autre  manière.  Faire  infuser  trois  litrons  de  grains 
de  genièvre  mûrs  dans  trois  pintes  de  vin  blanc  , ensuite  passer  le  tout  à l’alambic* 
et  conserver  cette  infusion  dans  des  bouteilles  ; prendre  un  demi-actier  de  cettt 
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infusion  , la  mettre  sur  une  pinte  d’eaa-de-TÎ»  de  la  meilleure  avec  un  quarteron 
de  sucre  ; bien  mêler  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu  , en 
le  versant  d'un  pot  dans  un  autre  , et  les  mettre  dans  des  bouteilles  qu'on  a soin 
de  bien  boucber  pour  s'en  servir  au  besoin. 

Graines  ( Ratafia  des  sept).  Prendre  de  la  graine  d'anîs  , d'anet , de  carvi , de 
coriandre,  de  carotte  et  de  fenouil,  de  chacune  une  once,  et  deux  gros  d’angelique 
musquée;  faire  infuser  ces  sept  graines  aromatiques  dans  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie  , dans  une  bouteille  de  verre  ou  uue  cruche , pendant  quinze  jours  en  été 
et  trois  semaines  en  hiver  ; avoir  le  soin  de  remuer  la  bouteille  tous  les  jours  pour 
empêcher  la  liqueur  de  se  graisser  , et  celui  de  l'exposer  au  soleil,  s'il  est  possible  ; 
passer  l’infusion  à la  chausse  ; y ajouter  six  onces  ou  même  demi-livre  de  sucre  par 
pinte  de  liqueur  , fondu  daos  demi-setier  d'eau  , et  repasser  le  tout  à la  chausse 
une  seconde  fois.  Ce  ratafia , très-connu  et  très  estimé  , peut  se  faire  en  tout  temps. 

On  peut  ajouter  le  zeste  de  deux  beaux  citrons  de  Gènes,  quand  on  peut  en  avoir  y 
et  une  demi-once  de  belles  et  bonnes  amandes  amères  , qu'il  faut  peler  à l'eau 
bd^lante  ; et  ensuite  les  casser  par  petits  morceaux  avec  les  doigts.  Il  ne  faut  pas 
les  piler  , mais  bien  seulement  les  cesser. 

Groseilles  ( Eau  de).  Les  prendre  bien  mûres,  en  exprimer  le  jus.  Mettre  dan» 
une  bouteille  découverte,  et  l'exposer  au  soleil,  ou  à une  certaine  distance  d'un 
feu  clair.  Le  dépôt  formé  , tirer  ce  jus  à clair  ; en  mettre  un  demi-setier  sur  une 
pinte  d'eau  , avec  un  quarteron  de  sucre.  Verser  cette  liqueur  d’un  vase  à l'autre. 
Pour  bien  mêler  le  tout  , on  peut  la  mettre  à la  glace  , ou  la  mettre  seulement 
reposer  en  lieu  frais,  et  la  passer  avant  d'en  faire  usage. 

Groseille  ( Pâte  de  ).  Prendre  six  livres  de  belles  groseilles  rouges  mères  , les 
éplucher,  mettre  dans  une  poêle  une  chopine  d’eau  et  la  poser  sur  le  feu  , jeter 
les  groseilles  épluchées  dedans,  et  les  faite  bouillir  jusqu'à  ce  qu  Viles  soient  crevées  , 
ensuites  les  jeter  sur  un  tamis  et  les  passer  au  travers  , remettre  tout  ce  qui  est 
passé  d,.ns  la  poêle  , et  les  faire  dessécher  sur  le  feu  en  les  remuant  toujours  avec 

la  spatule  , de  peur  qu'elles  ne  brûlent  ; quand  on  verra  que  la  pâte  sera  assez 

desséchée  et  qu'elle  aura  assez  de  corps,  on  la  re  pèsera  , et  sur  livre  de  fruit 

on  mettra  livre  de  sucre  que  l'on  fera  cuire  à la  plume  , puis  on  mettra 

la  pâte  dedans  et  on  l'incorporera  bien  en  flf  délayant  avec  une  cuiller;  on 
la  fait  frémir  un  peu  et  on  la  dresse  sur  des  ardoises  ou  dans  des  moules  de  fer- 
blanc  , ardoises  ou  planches,  les  poudrer  d'un  peu  de  sucre  fin  et  les  mettre  sécher 
à l’étuve;  quand  elles  sont  sèches  d'un  côté  , on  les  retourne  de  l'autre,  et  on  les 
poudre  encore  légèrement  de  sucre  , et  lorsque  11  es  sont  sèches  , on  le9  range  encor* 
sur  des  tamis  pour  les  achever  de  sécher.  On  a soin  d’entretenir  toujours  un  feu 
modéré  dans  l'étuve.  Toutes  les  pâtes  de  fruit  rouge  se  font  de  la  même  manière. 

Groseilles  ( Patajia  de  \ Les  groseilles  entrent  dans  la  composition  de.\  ratafias 
de  fruits  rouges,  et  y font  très-bien,  lorsqu'on  les  y emploie  ; mais  on  en  fait  aussi 
des  groseilles  seules.  Le  procédé  est  le  même  que  pour  celui  de  cerises.  V.  Cerises. 

Guimauve  {Pâte  de).  Nettoyer,  et  faire  dessécher  de  la  racine  de  guimauve  , 
jusqu'à  ce  que  la  pâte  ne  tienne  point  à la  poêle.  Délayer  ensuite  dans  le  sucre  cuit 
à la  grande  plume.  La  tenir  sifr  un  feu  doux , pendant  qu’on  la  mêle  avec  le  sucre» 
Diesser  dans  des  moules  , et  faire  sécher. 

Guimauve  ( Sirop  de  ).  Choisie  , préparée,  et  passée  comme  ci-dessus  , mettre  dans 
du  sucre  cuit  à perlé , et  faire  bouillir  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  revenu  à ce 
degré  de  cuisson;  livre  de  sucre  pour  demi-setier  de  décoction. 

» 
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Hippocras.  Mettre  deux  pinte*  de  bail  vin  rouge  dans  une  terrine  , avec  une  livre 
de  sucre  cassé  par  morceaux,  un  demi-gros  de  cannelle  concassée)  deux  clous  de 
girofle  rompus  en  doux  , la  moitié  d’une  feuille  de  nmcis  , autrement  dit  fleur  de 
muscade , deux  grains  de  poivre  bl.mc  concassé  , la  moitié  d'un  bâton  de  poivre  long, 
un  peu  de  coriandre  aussi  concassé  , la  moitié  d’une  pomme  de  reinette  qu'on  pelle 
et  coupe  par  tranches,  et  un  demi- verre  de  bon  lait,  puis  bien  remuer  le  lotit 
ensemble  avec  une  cuiller,  <t  le  passer  deux  ou  trois  fois  à la  chausse  jusqu’à  ce 
qu'il  devienne  clair,  alors  mettre  une  bouteille  dessous  avec  un  entonnoir  , et  bien 
boucher  la  bouteille  quand  elle  sera  pleine. 

Huile  de  Vénus.  Cette  liqueur  est  uu  mélange  de  graines  aromatiques  , comme 
le  carvi  , la  coriandre  , le  daucus  Creticus , U graine  de  persil.  La  juste  combinaison 
de  ces  graines  aromatiques,  pour  qu’une  saveur  ne  prédomine  pas,  en  lait  le  mérite 
particulier,  ftvir  quatre  pintes  de  cette  liqueur  , prendre  nno  once  de  graine  de  carvi, 
autant  de  daucus  Creticus  , demi-once  de  coriandre,  autant  de  graine  de  persil , deux 
gros  de  macis  pilé  .ivcc  quatre  clous  de  girofle,  l'iler  le  tout  \ faire  distiller 
quatre  pintes  d'eau-de-rji*  , et  une  cliopine  d’»  au  ; la  liqueur  étant  distillée  , 
fondre  dans  une  pinte  d'eau  quatre  livres  et  demie  de  sucre  , et  faire  infuser 
derai-sotier  d’eau  bouillante , du  safran  environ  demi  gros.  Verser  de  cette  teinture 
dans  les  esprits  unis  à leur  sirop  , jusqu'à  ce  qu’elle  ait  la  vraie  couleur  d huile,  sans 
plus  ni  moins;  passer  à U chaussa  d’une  étoffe  peu  senée,  parce  que  cette  liqueur 
étant  grasse,  elle  tir»  passerait  pas,  oti  anroit  le  temps  de  s’évaporer  par  la  longueur 
de  celui  qu’il  lui  fairdroit  pour  passer. 

Limon  { Sirop  de).  Pour  quatre  pintes  de  ce  sirop  , faire  bouillir  les  «estes  d’une 
douzaine  de  limons  dans  quatre  pintes  et  chopine  d’eau  ; passer  ensuite  cette  décoction 
au  taillis.  Celaf.  it,  mettre  dedans  sept  livres  de  sucre,  et  le  faire  cuire  jusqu’au 
cassé  , prêt  à se  candir.  Exprimer  auparavant  le  jus  des  limons,  et  le  passer  à 
la  chausse.  Le  sucre  étant  au  degré  de  cuisson  dit , y couler  le  jus  de  limon,  et 

le  bien  inèleraAec  le  sucre  qu’on  a retiré  du  feu,  parce  qu’il  ne  faut  plus  que  ce 

•irop  bouille.  L’acide  léger  de  ce  fruit , faisant  le  principal  mérite  de  ce  sirop  , 
j1  le  perdroit  dans  la  cuisson.  Quand  il  est  froid  , le  mettre  en  bouteilles  ; au  défaut 
de  limons,  employer  des  citrons, observant  ce  qu’on  vient  de  dire.  On  peut 
augmenter  ou  dimiuuer  du  fruit  selon  ce  qu’il  rend  , la  qualité  dont  il  est , et  la 
force  qu'on  veut  donner  au  sirop. 

Limonade . Mettre  un«  pinte  d’eau  dans  un  pot  , y presser  trois  jus  de  citron  , 

et  jeter  sept  ou  huit  zestes  avec  le9  citrons  pressés  , ou  plutôt  on  frotte  une  petite 

partie  du  sucre  sur  une  écorce  de  Utron  , pour  aromatiser  plus  agréablement  la 
liqueur  , que  par  la  méthode  des  limonadiers  , ou  infusion  des  zestes,  qui  donnent 
de  l’amertume;  si  les  citrons  sont  gros  et  bien  à jus,  il  n’en  faut  que  deux  avec 
un  quarteron  dp  sucre,  ou  tout  an  plus  cinq  onces;  lorsque  le  sucre  est  fondu  , 
passer  la  liqueur  à la  chausse,  la  faire  rafraîchir  et  la  donner  à boire. 

La  limonade  des  Iles  de  l’Amérique,  qu’on  nomme  limonade  à l*  anglaise , est 
composée  de  vin  de  canarie  , de  jus  de  limon  , de  sucre,  de  cannelle  , de  gérofle 
et  d’essence  d’ombre.  C’est  une  boisson  délicieuse  dont  on  fait  grand  usage  aux  îles. 

Liqueurs  { Observations  sur  les  ).  L’esprit  de  vin  substitué  à l’eau-de-vie  . en 
y ajuuunt  de.  l’eau,  doit  être  piéféré,  pour  toutes  les  liqueurs  en  général  , à l’eau- 
de-vie  qui  est  trop  Acre;  elle*  en  sont  plus  fines,  plus  délicates,  comme  celles  de 
3Sianci,  cl  aussi  tempérées  que  l’on  veut  par  la  dose  à volonté  f ordinairement  de 

moitié 

» 


avec 

<* 

dans 
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moitié  de  l'eia  qu’on  y ajoute  , quoique  dans  toutes  les  recettes  ordinaires  , on  y 
trouve  toujours  employée  l’eau-de-vie. 

Cm  tu  me  toutes  les  eaux-de-vie  ont  en  général  un  goût  de  feu,  et  une  fier  été  qui 
les  rend  désagréables , et  que  cette  mauvaise  qualité  leur  est  enlevée  par  la  nou- 
velle distillation  qui  les  réduit  en  esprit  de  vin  , les  bonnes  liqueurs  , les  liqueurs 
fines  sont  toujours  préparées  avec  de  l’esprit  de  vin  tempéré  par  l’addition  de  deux 
parties  , c’est-à-dire  du  double  de  son  poids  d'eau  commune.  On  peut  d’ailleurs 
varier  cette  proportion  pour  rendre  les  liqueurs  plus  ou  moins  fortes  On  y ajoute 
trois  ou  quatre  onces  de  sucre  pour  ch  ique  livre  de  liqueur  aquéo-spriritucuse  , et 
jusqu’à  cinq  et  six  onces  si  on  les  veut  plus  grasses. 

Le  parfum  qu’on  veut  donner  aux  liqueurs  se  prend  dans  presque  toutes  les  matières 
végétales  odorantes,  les  écorces  de  fruits,  chargées  d’huile  essentielle,  tels  que  les 
oranges  , citrons  , bergamotes  , cédras  , etc.  les  épiceries , comme  gérofle , cannelle  , 
macis  , vanille  ; les  racines  et  semences  aromatiques  d’anis,  fenouil  , angélique  , etc. 
les  fleurs  d’orange  , d’oeillet,  les  sucs  de  fruits  bien  parfumés  , comme  d’abricots  , 
de  framboises  , de  muscat , de  coings  , de  cerises  : ceux-ci  étant  très-aqueux  , tiennent 
lieu  de  toute  eau  et  de  partie  de  sucre. 

Lorsque  ce  parfum  réside  dans  les  substances  sèches  dont  on  ne  peut  exprimer 
les  sucs,  on  l’en  extrait  par  le  moyen  de  la  distillation  ou  pat  celui  de  l’infusion; 
c’est  ordinairement  l’esprit  de  vin  destiné  à la  composition  de  la  liqueur  , qu’on 
emploie  à cette  extraction  ; on  le  charge  d’avance  du  parfum  qu'on  se  propose 
d’introduire  dans  la  liqueur,  soit  en  distillant  au  bain  marie  de  l’eau- de  vie  ou  de 
l’esprit  de  vin  , arec  une  ou  plusieurs  substances  aromatiques,  soit  en  faisant  infuser  , 
ou  tirant  la  teinture  de  ces  substances  aromatiques. 

Les  liqueurs  les  plus  délftrates,  les  plus  parfaites  et  les  plus  élégantes , se  pré- 
parent par  U voie  de  la  distillation;  et  le  point  de  perfection  consiste  à charger 
l’esprit  de  vio,  autant  qu’il  est  possible,  sans  nuire  à l’agrément,  et  sans  qu’il  se 
charge  en  même  temps  d’huile  essentielle  , qui  donne  toujours  de  l’ùoreléà  la  liqueur, 
trouble  sa  transparence,  et  nuit  à la  santé.  On  peut  l’extraire  avec  un  coton  qu’on 
frotte  légèrement  dessus  U liqueur  où  elle  surnage  , ou  en  filtrant  toute  la  liqueur 
lorsque  le  mélange  en  est  fait  , et  le  sucre  bien  fondu  , au  travers  du  coton  ou 
du  papier  gris. 

Marrons  au  caramel.  Les  peler  et  les  faire  cuire  à l’eau  , pour  Ater  la  seconde 
peau.  Les  faire  égoutter,  et  les  mettre  dans  du  sucre  cuit  au  caramel , un  à un  ; 
et  en  les  retirant  , tes  enfiler  dans  autant  de  petites  brochettes  qu’on  plantera  dans 
les  mailles  d’un  clayon  , pour  que  le  caramel  puisse  sécher. 

Marrons  confits  au  liquida.  Les  choisir  , puis  dépouiller  la  première  peau  , les 
mettre  à l’eau  bouillante  , pour  Ater  la  seconde  peau,  et  ensuife  en  une  autre  eau, 
pour  les  faire  cuire  jusqu’à  ce  qu’ils  ne, résistent  point.  Les  faire  égoutter,  les  mettre 
ensuite  au  sucre  clarifié,  et  qu’ils  ne  fasse  que  frémir;  retirer  du  feu  ; les  porter  à 
l’étuve  , et  les  liisser  migeoter  sur  la  cendre  chaude.  Augmenter  le  sucre  à la  seconde 
cuisson,  et  leur  laisser  prendre  le  sucre  jusqu’au  lendemain,  à l’étuve,  oii  on  les 
laisse  reposer. 

Marrons  confits  tirés  au  sec.  Les  préparer  comme  les  précédens  ; et , après  îet 
avoir  tirés  de  l’eau  bouillante,  et  dépouillés  de  la  seconde  peau,  les  mettre  à l’eau 
tiède,  et  y presser  un  jus  de  citron , pour  les  tenir  blancs  ; les  mettre  ensuite  nu  sucre 
cuit  au  petit  lisse  , et  y mettre  un  jus  de  citron  ; les  faire  migeoter  dans  ce  sucre  , sans 
bouillir;  faire  reposer  à l’étuve  comme  les  précédons;  Lire  égoutter  le  lendemain, 
Tome  lll%  X x x x x 
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et  faire  recuire  le  sacre  à lu  grande  plume;  y jeter  les  marrons  pour  leur  faire  prendre 
un  bouillon  couvert.  Faire  blanchir  le  sucre  en  l'amenant  sur  le  bord  de  la  poêle  ; mettre 
les  marrons  , sans  les  casser,  et  les  mettre  à mesure  sur  des  clayons  , pour  faire 
sécher  à l'étuve. 

Marrons  glacés.  Il  faut  prendre  des  marrons  et  choisir  les  plus  plats  , et  les  fendre 
un  peu  par  la  tête  pour  leur  donner  de  l'air , puis  les  mettre  dans  de  Peau  bouil- 
lante pour  les  faire  cuire  ; et  pour  connaître  lorsqu’ils  aont  cuits  , prendre  une  épingle 
et  «*n  piquer  un  par  l’endroit  du  marron  lavé  ; si  l'épingle  y entre  facilement,  les 
ôter  de  dessus  le  feu;  les  peler  les  uns  après  les  autres  le  plus  chaud  possible  , et 
les  mettre  sur  un  tamis  à sec  ; quand  ils  sont  tous  pelés  , faire  bouillir  d’autre  eau  , 
et  les  mettre  dedans  pour  leur  faire  jeter  les  c lux  roussis  ; il  ue  faut  point  les 
remettre  sur  le  feu  , ensuite  les  tirer  proprement  avec  une-écumoire  , et  les  jeter  dans 
un  sucre  clarifié  ; en  mettre  assez  pour  qu’ils  baignent  ; leur  faire  prendre  un  bouillon 
tout  doucement,  les  ôter  de  dessus  le  feu  , et  les  Laisser  prendre  sucre  pendant 
cinq  4 six  heures  , après  quoi  les  bien  égoutter  de  leur  sirop  , et  avec  ce  sirop  , 
et  encore  d'autre  sucre  clarifié  qu’on  met  parmi  pour  l’augmenter  , le  faire  cuire  & 
la  plume,  puis  mettre  les  marrons  dedans,  l’un  après  l’autre,  le  plu»  légèrement 
qu’on  peut  ; les  remettre  sur  le  feu  , et  faire  revenir  le  sucre  4 la  plume;  les  tirer 
du  feu  et  les  laisse^  reposer;  remuer  la  poêle  tout  doucement  pour  am  >sser  l’écume 
au  milieu,  qu’on  lève  avec  le  dos  de  l’écurnoire  aussi  tout  doucement,  ensuite  prendre 
une  écumoire,  avec  le  dos  de  laquelle  on  frotte  le  bord  de  la  poêle  de  la  largeur 
de  la  main  , afin  de  faire  troubler  le  sucre;  dans  ce  Irouble-là  y faire  passer  les 
marrons  l’un  après  l’autre  , les  tirer  avec  deux  fourchettes  , et  les  mettre  sur  un 
clayon , sous  lequel  il  y aura  une  terrine  ou  plat  pour  recevoir  le  sucre  qui  pourroit 
couler;  et  s’il  y a quelque  marron  qui  se  soit  lâché  dans  le  sucre,  tirer  les  mor- 
ceaux avec  l’écumoirc,  et  les  mettre  en  forma  de  rocher  sur  le  clayon  ; ce  ne  sont 
pas  les  plus  mauvais;  ensuite  les  serrer  proprement  d.  ns  des  boites  sur  du  papier, 
et  les  mettre  en  lieu  sec  pour  s’en  servir  au  besoin. 

Marrons  blanchis . Faire  cuire  des  marrons  à la  braise  k l’ordinaire;  étArt  cuits, 
les  peler  , prendre  un  blanc  d'oeuf  et  de  l’eau  de  fleur  d'orange  , les  battre  ensemble  , 
y tremper  les  marrons,  et  les  jeter  ensuite- dans  du  sucre  en  poudre  fine,  en  sorte 
qu’ils  en  soient  tout  couverts  ; les  retirer  et  les  faire  sécher  devant  un  feu  clair  ou 
à l’étuve  ; étant  socs,  les  dresser  en  pyramide  et  les  servir. 

Miel.  On  peut  confire  au  miel  tous  les  fruits  qui  se  confisent  an  sucre.  Il  faut 
pour  cela  choisir  le  plus  beau  miel , le  clarifier  dans  la  poêle  sur  le  fourneau  en 
le  faisant  cuire  à petit  feu  , et  en  le  remuant  avec  soin  jusqu’au  fond  avec  une 
gâche,  j»our  que  le  miel  se  cuise  aisément  ; sa  cuisson  n’est  parfaite  que  quand  un 
oeuf  de  poulo  y surnage  sans  couler  au  fond. 

Muscat  ( Ratnjii  de  ).  Exprimer  du  muscat  brau  et  bien  sain;  l’écraser  , et  en 
presser  le  jus  dans  un  linge  fort  et  bien  net  ; passer  ce  jus  à la  chausse,  et  y mettre 
fondre  le  sucre.  Y mettre  autant  dYau-de-vîe  que  de  jus  de  fruit,  un  quarteron  de 
sucre  par  pinte  de  ce  jus;  et  pour  l’assaisonner,  un  peu  d’esprit  de  raac)6,  et  de 
muscade  distillée,  avec  un  peu  de  cannelle.  Laisser  ce  mélange  long-temps  avant 
de  le  clarifier  tout-à-fait,  pour  lui  donner  plus  de  parfum  , on  peut  y mettre  un 
peu  de  musc. 

Noix  à Veau-de-x>ic . Parer  des  noix  tendres  au  blanc  , et  les  mettre  à mesure  à 
l’eau  fraîche,  puis  dans  de  l’eau  prête  à bouillir,  où  on  les  laisse  un  peu  frémir^ 
«acuité  dans  l’eau  bouillante  , où  on  fait  dissoudre  un  peu  d’alun  en  poudre  i et 
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les  laisser  bouillir,  jusqu'à  ce  qu'elles  quittent  l'épingle  ; les  tirer  dans  l'eau  fraîche  * 
de  citron  , faire  cuire  pour  trois  livres  de  fruit  deux  livres  de  sucre  clarifié  au  petit 
lissé , et  le  verser  sur  les  noix  égouttées  dans  une  terrine  , où  on  les  laisse  du  jour 
au  lendemain.  Faire  recuire  ce  sucre  au  grand  lissé  , et  le  remettre  sur  les  noix  , 
pour  un  autre  jour  entier.  Le  troisième  jour,  le  faire  au  petit  perlé;  verser  encore 
sar  les  noix  ; et  le  quatrième  jour , au  grand  perlé.  Cela  fait,  mettre  autant  d'eau- 
de-vie  que  de  sirop  ; fairo  chauffer  le  tout,  pour  frémir  seulement  ; étant  un  peu 
refroidi  , mettre  en  bouteilles  , ayant  soin  que  les  noix  baignent. 

Noix . ( Ratafia  de  ).  Faire  blanchir  des  noix  telles  que  ci-dessus  , sans  les  parer  , 
et  les  mettre  à mesure  à l’eau  fraîche,  qu'on  change  toutes  les  vingt-qustre  heurts, 
pendant  huit  à dix  jours  ; piquer , partie  de  clous  de  girofle  , partie  de  cannelle  , 
et  partie  d'écorce  de  citron  confite.  Les  mettre  ensuite  infuser  six  semaines  dans  de 
l'eau  de* vie les  retirer  après  ce  temps;  faire  un  sirop  avec  sucre  ou  cassonade  ; 
mettre  ce  sirop  dans  l'eau-de-vie;  passer  le  tout  à U chausse;  et  , étant  clair  , le 
ratafia  est  fait. 

Noix  vertes  ( Ratafia  de).  La  manière  la  plus  simple,  c’est  de  prendre,  vers  le 
milieu  du  mois  de  juin  ( à la  fin  de  prairial  ),  douze  noix  avec  leur  brou  , un  peu 
concassées,  de  les  mettre  dans  une  pinte  de  bonne  eau-de-vie,  avec  demi-gros  de 
safran  sur  six  pintes  de  ratafia  ; trois  semaines  après  on  décante  la  liqueur , et  l’on 
y ajoute  plus  ou  moins  de  sucre,  selon  le  goût;. on  conserve  celte  liqueur  dans 
des  bouteilles  bien  bouchées  ; elle  devient  rouge  en  vieillissant , et  passe  pour  être 
stomachique. 

Noyaux  ( Ratafia  de).  Prendre  des  noyaux  d'abricots  ou  de  pêches,  ou  autres; 
les  concasser  sans  leur  êter  la  peau  ; les  faire  infuser  pendant,  huit  jours  dans  de 
l'eau-de-vie,  dans  un  vase  bien  clos,  avec  du  sucre  clarifié;  passer  ensuite  le 
ratafia;  mettre  trois  quarterons  de  sucre,  et  une  once  de  noyaux , pour  pinte  d’eau- 
de-vie.  Ce  ratafia,  étant  bien  fait,  est  fort  agréable  et  fort  sain. 

Noyaux  (Autre  ratafia  de).  Prendre  une  demi-livre  de  noyaux  d'abricots;  les 
concasser  , en  ôter  les  amandes,  et  mettre  les  noyaux  infuser  pendant  six  mois  dans 
une  pinte  d'eau-de-vie;  ensuite  la  passer;  y ajouter  une  demi-livre  de  sucre,  un 
verre  d'eau  et  une  vingtaine  des  amandes  qu'on  a retirées  ; remuer  pendant  quinze 
Jours,  puis  le  passer  au  coton;  lut  donner  une  belle  couleur  rouge , si  on  veut , en 
y mettant  infuser  un  peu  de  fleurs  de  mille-pertuis. 

OEillets.  (Ratafia  d * ).  Faire  infuser  dans  de  l'eau  tiède  , et  pendant  deux  jours, 
des  oeillets  rouges  ; les  bien  presser  ; passer  ce  mélange  ; mettre  un  quarteron  d'oeillets , 
et  chopine  d'eau  pour  pinte  de  ratafia,  avec  une  livre  de  sucre  et  chopine  d'eau-de- 
vie,  avec  un  peu  de  cannelle  et  de  coriandre;  laisser  infuser  dix  ou  douze  jours, 
avant  de  le  passer. 

OEillets  ( Rata  fiat  d*).  Prendre  deux  livres  de  petits  oeillets  simples;  les  plus 
rouges  sont  à préférer  ; les  éplucher  et  les  mettre  dans  une  cruche  avec  deux  pintes 
d’eau-de-vie,  un  petit  bâton  de  cannelle,  et  une  livre  de  sucre;  laisser  infuser 
le  tout  pendant  trois  semaines , les  mettre  égoutter  sur  un  tamis , et  bien  presser 
l'oeillet  ; ensuite  passer  le  ratafia  à la  chausse,  et  le  serrer  dans  des  bouteilles. 

Œillets  ( Sirop  d*  ).  Faire  infuser  par  pinte  de  sirop,  un  quarteron  de  fleurs  avec 
demi-setier  d’eau  tiède,  pendant  un  jour,  bien,  couverts  , en  un  lieu  chaud;  passer 
cette  infusion  , et  la  mettre  dans  deux  livres  et  demie  de  sucre  cuit  au  cassé  ; et  Lire 
cuire  jusqu'à  ce  que  le  sirop  vienne  à perlé. 

Orange  ( Eau  clairette  de  fleurs  d3).  Mettre  dans  une  cruche  une  pinte  d’eau  do 

X X X XX  2 


Digitized  by  Google 


«r>o  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

fleur»  d’oranges,  autant  d’eau-de-vie  , et  une  livre  de  sucre  , un  peu  de  cannelle  , et 
deux  onces  de  graine  de  coriandre  pilées.  Bien  boucher  la  cruche  ; la  tenir  vingt 
jour»  au  moins,  dans  nn  lieu  chaud,  en  la  remuant  de  temps  à autre,  pour  bien 
mêler  le  tout*,  après  quoi  , la  passer  à U chausse  pour  la  clarifier,  et  la  mettre  en 

liqueur. 

Orange  f Eau  de  fleurs  d 9 ) pour  boisson  Prendre  une  poignée  de  (leurs  d’orange 
épluchées;  ru  itre  dessus  une  pinte  d’eau  , un  quarteron  de  sucre  , laisser  infuser  une 
heure.  Verser  d’un  vase  à l’autre  , pour  faire  prendre  goût  ; passer  et  mettre  rafraîchir. 

Orange  (Gâteau  de  fleurs  d*).  Délayer  un  peu  de  blanc  d’oeuf  avec  du  sucre 
fin  , sans  faire  une  pâte  trop  molle;  faire  un  moule  de  papier  de  la  grandeur  du 
gâteau  qu’on  vent  faire.  Pour  lin  quarteron  de  ileuis  d'o» anges  épluchés,  (aire  cuire  à 
Ïa  grande  plume  trois  quarterons  de  sucre  ; y mettre  la  fleur,  et  travailler  ce  mélange 
sur  le  feu.  Quand  il  commence  à monter,  y mettre  le  blanc  d’oeuf  ; verser  d«ns 
le  moule  , et  tenir  dessus  à peu  de  distance  , le  cul  de  la  poêle  encore  tout  chaud  , 
pour  le  former  plu*  promptement. 

Orange  ( Ratafia  de  fleurs  d*  ).  Faire  faire  à lu  fleur  cinq  à six  bouillons  dans 
du  sucre,  cuit  à la  grande  plume;  et  y faire  chauffer,  sans  bouillir,  autant  d’eau- 
de-vie  qu’il  y a de  syrop  ; faire  infuser  longtemps  araut  de  le  tirer  à clair  , et 
mettre  un  quarteron  de  fleurs  pour  livre  de  sucre. 

Orange  ( Autre  Ratafia * de  fleurs  d*  }.  Mettre  dans  une  cruche  une  pinte  d’eau- 
de-vie  , un  quarteron  de  fleurs  d’orange,  une  litre  de  sucre,  environ  trois  dttni- 
setiers  d’eau.  Bi^n  boucher  le  vase  , et  le  faire  b ouillir  douce  heures  au  bain-marie. 

Oranges  à l’cau  de-ric.  Les  faire' confire  comme  ci-après  Etant  finies,  les  mettre 
dam  des  bouteilles  , et  verser  dessus  autant  d’eau-de-vie  qu’on  a de  sirop  qn’on  a 
fait  chauffer  ensemble,  sans  bouillir;  il  faut  que  le  fruit  baigne  dans  son  jus. 

Oranges  { Ratajia  d9  J.  Prendre  sept  oranges  entières,  en  mettre  six  dans  deux 
pintes  d’eau-de-vie  , dans  une  bouteille  à large  col  ; y exprimer  le  jus  de  la  septième  , 
pren  ant  garde  que  les  pépins  n’y  tombent  , a cause  de  leur  amertume.  Ajouter  une 
livre  de  sucre  par  pinte  d’est»  de-vie  , après  l’avoir  fait  cuire  au  sirop  ; bien  remuer 
le  tout  de  tvnips  en  temps  , pendant  quarante  jours  , puis  le  tirer  et  le  passer  au 
coton  , pour  le  mettre  en  houttdil  »s  et  le  garder. 

Oranges  ( Ratafia  d * ) d'une  autre  manière  Pour  six  pintes  dVau-de  vie  , neuf 
oranges  et  un  citron  , vingt-quatre  clous  de  girofle  , un  morceau  de  cannelle  , laisser 
infuser  le  tout  six  semaines  sans  y toucher;  au  bu  ut  de  ce  temps,  retirer  la  liqueur 
sms  remuer  les  oranges,  mettre  une  demi  livre  de  sucre  par  pinte , casser  le  sucre 
par  morceaux  que  l’orf  trempe  dans  l’eau  à mesure  qu’on  le  met  dans  le  ratafia;  au 
bout  de  quelque  temps  on  le  passe  3 1a  chausse. 

Orgeat  Sirop  d* ; Lue  demi  - livre  d’amandes  douces  et  un  demi  - quarteron 
d’. un  unies  amères  , pelées  à l’eau  bouillante  , une  demi-once  des  quatre  semences 
froid*-»  , qui  sont  , celles  de  inelon,  de  citrouille  , de  concombre  et  de  co*;-ge  ; bien 
piler  !e  tout  ensemble  . et  y ajouter  peu  à peu  , en  les  pilant , un  demi  set ier  d’eau  9 
puis  passer  le  tout  au  travers  d’un  linge  avec  force;  prendre  ensuite  une  livre  de 
sucre  et  un  demi-setivr  d’eau,  qu’on  fait  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  vienne  en  larme, 
et  l’écumer  ; l’6ter  de  desius  h feu  , et  y mêler  le  lait  d’.ttaanJes  qu’on  a , et  deux 
cuillerées  d’tau  de  finir  d’orange.  Bien  remuer  le  tout , et  le  laisser  tm  peu  refroidir 
avant  de  le  mettre  dans  des  bouteilles  ou  (ides  pour  s’en  servir  au  besoin.  Une 
once  <ie  sirop  d'orgeat  étendue  dans  huit  oa  dix  onces  d’eau  , fait  une  émulsion 
ordinaire. 
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Orgeat  ( Pâte  d ' ).  Prendre  une  demi-livre  des  quatre  semences  ci-dessus  , les  laver 
et  les  essuyer  ; y joindre  six  onces  d'amandes  douces  et  deux  onces  fl 'aiuati des  ainr'res  , 
qu'on  fait  tremper  en  eau  chaude  pour  en  ôter  la  peau  ; mettre  le  tout  dans  un 
mortier  de  piarrt , le  bien  piler;  y jeter  ensuite  deux  livres  de  sucre  avec  la  pelli- 
cule d’un  citron  levée  légèrement , qu'on  broyé  avec  les  semences  ; ‘cela  compose  une 
pâte  qu’on  met  bien  pressée  dans  un  vase  de  terre  ou  de  fayence , et  qu’on  peut 
conserver  bonne  un  mois  et  plus  dans  un  lieu  sec. 

Pour  s’en  servir,  en  prendre  sur  chaque  pinte  d’eau,  de  la  grosseur  d’un  oeuf 
de  poule,  qu’on  met  dans  une  étamine  de  serges  , et  qu’on  délaye  avec  une  cuiller; 
presser  ensuite  le  marc  avec  les  deux  mains  , et  jeter  sur  la  liqueur  quelques  gouttes 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ; la  transvaser  dans  quelque  cruche  ou  bouteille  , qu’on  fait 
rafraîchir  avant  de  la  boire. 

Poches  d Peau  de-vie.  Prendre  des  pêches  entières;  les  faire  blanchit  , et  les 
peler  , et  les  faire  confire  , comme  on  dira  au  liquide.  Les  mettre  avec  autant  d’eûil- 
de-vie  que  de  sirop.  Bien  mêler  l’un  et  l’autre  , sans  bouillir;  demi -livre  de  sucra 
pour  livre  de  fruit. 

Poches  confites  au  liquide . Peler  et  couper  en  deux  des  pêches  presque  mûres  ; 
ôter  le  noyau  ; les  faire  blanchir  un  peu.  Leur  faire  faire  ensuite  Jeux  bouillons  seu- 
lement dans  du  sucre  cuit  à la  grande  plume  ; les  laisser  ainsi  jusqu’au  lendemain  ; 
les  faire  égoutter ; faire  bouillir  ce  sirop;  y remettre  le  fruit  pour  lui  faire  prendre 
quelques  bouillons  ; les  finir  ; il  faut  autant  de  sucre  que  de  fruit.  Les  pavis  se 
confisent  de  la  même  manière. 

Si  on  veut  les  tirer  au  sec,  les  laisser  une  nuit  dans  le  poêlon  à l’étuve  , pour  rn 
dessécher  l'humidité.  Les  faire  égoutter,  ensuite;  les  bien  poudrer  de  sucre  fin  , ef  les 
mettre  sécher  à l’étuve. 

Pour  confire  les  pêches  vertes  au  liquide,  il  Lut  les  peler;  ôter  les  noyaux;  les 
mettre  à mesure  à l’eau  fraîche;  les  faire  blanchir  en  bouillant  à feu  modéré.  Lors- 
qu’elles verdissent,  il  faut  les  tirer,  les  laisser  refroidir  et  les  mettre  dans  de  nou- 
velle eau  fraîche;  étant  égouttées,  les  mettre  dans  le  sucre  cuit  à perlé  ; faire 
bouillir  et  éemoer  ; tirer  ensuite  du  feu  et  laisser  refroidir.  Remettre  de  nouveau 
bouillir,  jusqu'à  cc  que  le  sirop  soit  à perlé,  et  dresser  ensuite  dans  leurs  pots.  Ou 
peut  encore,  au  lieu  de  les  peler,  lus  lessiver  comme  les  abricots  et  les  amandes 
vertes.  Le  procédé  , pour  les  mettre  au  sec , est  le  même  que  celui  ci-des*us. 

Pêches  séchées  au  four.  Les  prendre  bien  saines;  lus  mettre  au  four  amortir  , les 
fendre  pour  en  tirer  le  noyau;  les  ouvrir  pour  les  faire  sécher  également  des  deux 
côtés.  Quand  elles  sont  suffisamment  cuites,  les  tirer,  les  applaiir  , et  les  remettre 
encore  une  seconde  fois  sécher , et  les  serrer  en  lieu  sec. 

Pistache  ( Eau  de  . Piler  des  pistaches  avec  un  quart  des  quatre  menrpi  froides 
bien  mondées;  délayer  le  tout  avec  du  sucre  et  de  Peau;  et  passer  à travers  un 
linge  , avec  expression  , pour  boire. 

Poires  d la  bourgeoise  { Compote  de).  Prendre  des  poires  moyennes,  de  quelque 
saison  que  ce  soit;  couper  un  peu  la  queue,  en  ôter  lu  tète  , les  bien  laver,  et  les 
faire  cuire  à Pttau  avec  du  ancre  et  de  la  caunelle  ; servir  à court  siiop. 

Poires  blanquettes . Ce  fruit  étant  l’un  des  pins  hàuis  de  l’espèce  dis  poires,  et 
d’un  goût  assez  sgréable , on  le  pique  par  la  tète,  et  on  le  met  blanchir  à Peau  chaude 
sans  bouillir.  Lorsqu’elles  sont  mollettes,  on  les  pèle  , et  011  les  inet  à mesure  a Peau 
fraîche;  étant  égouttées,  pu  les  met  au  sucre  clunfi-i;  on  les  finit,  comme  on  le 
dira  à l’article  Rousselet.  Cela  Lit,  on  les  tire,  uii  les  fait  égoutter  de  leur  sirop, 
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on  les  poudre  de  sucre  fin , et  on  les  «ntt  sécher  à l'étire , et  étant  sèches  d’un 
côté,  on  les  retourne  pour  les  saupoudrer , et  les  faire  sécher  de  l’autre. 

Poires  de  bon  chrétien  ( Compote  de  ).  Couper  en  deux  de  belles  poires  de  bon- 
chrctien  , les  mettre  dans  une  poêle  cuire  à grand  feu.  Quand  elles  sônt  mollettes  , 
les  passer  à l’eau  fraîche  ; les  peler  , et  les  remettre  dans  de  nouvelle  eau  fraîche. 
Si  on  en  a quatre  livres  , faire  cuire  à la  plume  t ois  livres  de  sucre  , et  y faire 
prendra  quelques  bouillons  au  fruit , avtc  quelques  tranches  de  citron.  Le  fruit  étant 
cuit , le  dresser  dans  un  compôtier. 

Poires  de  roussclet  confites  au  liquide.  Les  prendre  mûres  , les  faire  cuire  à 
grand  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  molettes  , les  passer  à l’ciu  fraîche  , et  les  peler. 
Faire  cuire  du  sucre  à lisse;  y mettre  les  rousselets,  1<«  faire  bouillir  toujours  en  les 
écutnant.  Quaut  elles  11’écumtnt  plus  , les  liier  du  feu,  et  les  laisser  refroidir.  Les 
laisser  douac  heures  dans  leur  sucre,  les  égoutter,  et  faire  recuire  le  sirop  au  grand 
perlé.  Dresser  les  rousselets  dans  leurs  pots;  jeter  dessus  le  sucre,  et  ne  les  couvrir 
que  lorsqu'elles  sont  froides. 

Poires  de  roussc/et  confites  au  sec . Ce  fruit,  ainsi  que  toutes  les  autres  poires 
confites  au  liquide,  soit  entières,  soit  en  quartiers  se  mettent  au  sec  , comme  on  l’a 
dit  k l’article  poires  confites  au  séc. 

Poires  de  roussc/et  à P eau-de-vie.  Le»  prendre  presque  mûres,  faire  blanchir  , 
et  peler.  Leur  faire  faire  ensuite  huit  ou  dix  bouillons  au  sucre  clarifié;  le  lende- 
main autant,  et  le  troisième  jour.  Egoutter  les  poires,  finir  le  sirop  au  grand  perlé; 
y faire  faire  quelques  bouillons  aux  rousselets,  les  mettre  en  bouteilles  sans  sirop, 
mêler  avec  ce  sirop  partie  égale  d’eau-de-vie  , faire  chauffer  sans  bouillir  , et  verser 
le  tout  sur  les  poires:  il  faut  pour  cette  confiture  la  moitié  de  sucre  de  ce  que  pèse 
le  fruit. 

Poires  de  rousselets  séchées.  Prendre  un  cent  de  beaox  rousselets,  couper  un  peu 
de  laqueue  , les  perler  et  les  mettre  à mesure  à l’eau  fraîche  ; leur  faire  faire  quelques 
bouillons  pour  les  blanchir  , et  les  remettre  à l’eau  fraîche.  Faire  bouillir  dans  une 
grande  poêle  quatre  ou  cinq  pinte*  d’eau  dans  laquelle  on  fait  fondre  deux  livres 
et  demie  de  sucre  , y mettre  les  poires  une  bonne  heure;  les  ranger  sur  des  claies  , 
la  queue  en  haut  , et  leur  faire  passer  une  nuit  au  four  à une  chaleur  douce.  Le 
lendemain  les  remettre  dans  le  sirop,  et  répéter  cette  operation,  quatre  jours  de 
suite,  au  bout  desquels  .on  ne  retire  les  poires  du  four  , que  lorsqu’elles  sont  bien 
aéchrs.  Les  mettre  alors  dans  des  bottes  garnies  qu’on  place  en  Leu  sec. 

Poires  ( Moyens  de  conserver  les  ).  Il  y a divers  moyens  de  conserver  ce  fruit. 
Un  des  meilleurs  est  de  les  cueillir  dans  leur  maturité  , et  dans  un  temps  convenable, 
d’en  sceller  le  pédicule,  ou  laqueue,  à son  extrémité,  parce  que,  comme  il  tire 
de  là  les  sucs  dont  il  se  nourrit , c’est  par  là  que  ces  surs  s’évaporent.  Pour  les  empêcher 
de  s’évaporer,  il  faut  sceller  la  queue  avec  de  U poix  , ou  de  la  cire  ; et  par  là  on 
prévient,  et  la-perte  des  sucs  qui  l’entretiennent  , et  le  passage  de  l’air  qui  peut  l’altérer. 

Poires  ( Moyen  de  drgeler  les  ).  Quand  ce  fruit,  qui  est  moins  sujet  à se  geler 
que  la  pomme,  est  gelé,  il  ne  faut  point  l’approcher  du  feu  qui  achèveroit  de 
détruire  sa  tissure  , de  le  corrompre,  mais  il  faut  le  mettre  à Peau  froide,  et  l’y 
laisser  quelque  temps  : alors  il  se  fait  autour  du  fruit  une  espèce  de  croûte  de  glace  , 
qui,  se  fondant  peu  à peu,  laisse  le  fruit  au  même,  ou  presqu’au  même  état 
étoit  auparavant 

Pommes  à la  bourgeoise  ( Cor  pote  de  ).  Les  couper  en  deux  , en  ôter  le  coeur  , 
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laisser  la  peau  , et  les  piquer  par-dessus , les  faire  cuire  avec  du  sucre , et  de  l'eau 
à court  sirop. 

Pommes  { Compote  de  ).  Les  vider  sans  lc$*casscr  , et  les  mettre  entières  sur  un 
plat  avec  du  sucTcfin;  les  faire  cuire  sous  un  couvercle  de  tourtière;  étant  bien 
glacés  , les  servir  chaudement. 

Pomme  de  calville , rarnbour , et  antres  ( Compotes  de  ).  Les  couper  par  moitié, 
ôter  les  coeurs  ; faire  des  entailles  sur  U peau,  les  faire  cuire  dins  une  décoction 
de  pommes  de  reinette  ; achever  lu  compote  avec  du  sucre  et  du  vin  rouge  , pour 
lui  donner  uue  couleur  vermeille. 

Pommes  de  reinette  en  gelée  Q Compote  de  ).  Faire  une  décoction,  ou  jus  de 
pommes,  avec  quelques  tranches  de  citron,  comme  pour  des  clarequcts,  mettre 
dans  une  pinte  de  cette  décoction  bien  passée,  une  livre  de  sucre  clarifié  , y fai  ru 
cuire  huit  belles  pommes  de  reinette  pelées,  coupées  par  moitié  , et  dont  ou  a ôté 
le  coeur.  Quand  elles  fléchissent  sous  le  doigt,  les  dresser  dans  un  compotier;  faire 
réduire  le  sirop  en  gelee,  et  en  couvrir  les  pommes  pour  les  servir. 

Pommes  de  reinette  conjites  au  liquide.  Les  prendre  mûres,  belles  et  bien  saines  j 
les  peler  , et  les  faire  blanchir  , les  couper  par  quartiers  , et  leur  faire  prendre  d>  ux 
bouillons  dans  le  sucre  cuit  à la  grande  plume.  Les  ôter  du  feu,  et  les  laisser  dans 
leur  sucre  vingt-quatre  heures;  les  égoutter  ensuite,  et  faire  rebouiliir  le  sucre,  y 
remettre  les  fruits  : faire  encore  deux  bouillons  ; autant  de  sucre  que  de  fruit , finir  la 
confiture  au  perlé,  et  1'einpotrr.  On  peut  confire  le  calville  rouge  de  la  même  manière. 

Pommes  de  reinette  cohjàes  au  sec.  Les  pommes  qu'on  tire  au  sec  , sont , pour 
l'ordinaire,  la  reinette  et  le  calville,  ou  le  court-pendu  , qu'on  pourroit  encore  conliro 
de  même;  les  autres  en  sont  moins  susceptibles,  liant  confite»,  comme  ou  vient  de 
le  dire  à l’article  précédent , on  les  fait  égoutter,  on  les  dresse  sur  des  ardoises, 
à l'ordinaire  , et  on  les  poudre  de  sucre  fin.  La  pouime  cortiite  au  liquide,  est  sujette 
à se  décuire,  à cause  desan  humidité:  lorsque  Ton  s’en  aperçoit,  on  peut  faire 
recuire  le  sirop  , en  le  rafraîchissant  d'un  peu  de  nouveau  sucre  ; on  le  remet  à 
perlé  ; et  lorsqu'il  est  question  de  tirer  ce  fruit  au  sec,  on  fait  fort  Lien  de  prendre 
la  précaution  de  recuire  le  sirop  , et  d'y  renouveler  le  fruit,  il  u'en  vaut  que  mieux, 
et  ne  s'en  conserve  que  plus  long-temps,  surtout  si  l'on  a soin  de  le  tenir  en  lieu  sec. 

Pommes  (gelée  blanche  de).  Peler  de  belles  reneittes  , bien  saines  et  wûres^ 
les  faire  cuire  eu  marmelade  , avec  quelques  tranches  de  citron  ; passer  la  décoction 
dans  un  linge,  et  sur  chaque  pinte  , mettre  trois  quarterons  de  sucre  cuit  A cassé; 
faire  bouillir  le  tout  à petit  feu  , jusqu'à  ce  que  le  sirop  soit  entre  le  lissé  et  le 
perlé;  écumer  avec  soin  la  gelée,  et  lorsqu'elle  tombe  en  nappes  de  l'écumoire, 
tille  est  faite.  Dresser  dans  les  pots  qu'on  couvre  , lorsque  la  gelée  est  refroidie  : 
pour  qu'elle  soit  blanche  , il  ne  faut  point  la  couvrir  en  cuisant. 

Pommes  y {Gelée  de)  façon  de  Rouen.  Pour  faire  cette  gelée,  il  faut  choisir 
les  plus  belles  reinettes,  les  plus  snines  , les  bien  laver,  les  coqper  en  rouelles,  et 
les  faire  cuire  à gros  bouillon  , avec  de  l'eau  et  quelques  tranches  de  citron , sans 
couvrir  la  poêle.  Lorsque  le  jus  sera  gluant  , passer  la  décoction  au  tamis;  la  mettre* 
dans  le  sucre  cuit  aurassé,  faire  bouillir,  et  écumer  jusqu'à  ce  que  D gelée  tombe  en 
nappes  de  l'écumoiie  : il  faut  pour  certe  gelée  autant  de  sucre  clarifié  que  de  décoction. 

Pommes  ( Gelée  de  ) autre  procédé  : le  meilleur  de  tous.  Avoir  drs  reinettes  les 
plus  saines,  ni  vertes  ni  jaunes,  mais  les  plus  blanches,  parce  qu'elles  sont  les 
plus  propres  a cet  usage.  Les  peler  avec  soin,  les  couper  par  quartiers,  et  en  bien 
ôter  Les  coeurs  , en  Les  mettant  a mesure  à l*eau  fraîche.  Cette  opération  a besoin 
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d’ètre  prompte,  pour  que  le  fruit  ne  jaunisse  pas.  Il  en  faut  un  demi  - cent  pour 
quatre  livres  de  sucre  ; faire  bouillir  une  pinte  d’eau  qu’on  jette  sur  le  fruit  , pen- 
dant qu’il  est  encore  à l’eau  fraîche.  Le  tirer  ensuite  promptement  , le  bien  essuyer  , 
et  le  mettre  sur  le  champ  à la  poêle  avec  environ  une  pinte  et  demie  d’eau  , qu’elle* 
ne  soipnt  point  trop  pressées;  les  faire  cuire  sur  un  feu  vif  et  clair,  et  couvertes  , 
hn  épiant  le  moment  où.elles  sont  au  point  qu’il  faut  pour  une  compote  , sans  plus; 
mettre  un  tamis  de  crin  bien  net,  **ir  un*  terrine  bien  nette  , ’y  verser  les  pomme» 
et  leur  jus,  et  les  laisser  égoutter  toutes  «t  nies;  sans  les  presser.  Mesurer  exacte- 
ment le  jus  , et  mettre  une  livre  de-  sucre  p3r  demi  setier.  -Pendant  que  le  sucre  cuit, 
passer  souvent  ce  jus  au  tamis  de  soie,  pour  l’avoir  le  plus  clair  possible.  Faire 
cuire  le  sucre  avec  demi-setter  d’eau  la  plus  claire;  pour  chaque  livre,  le  clarifier 
avec  deux  ou  trois  blancs  d’oeufs  fouettés,  et  remuer  toujours,  pour  qu’il  ne  monte 
ni  ne  s’enfuie;  passer  ce  sirop  en  deux  tamis,  nettoyer  la  poêle,  et  y remettre  ce 
sucre  pour  cuire  à la  grande  plume  ; lorsqu’il  est  à ce  degré  , le  retirer  du  feu  , y 
mettre  le  jus  de  pomme  , et  le  bien  mêler,  remettre  le  tout  sur  le  feu  , et  y passer 
le  jus  de  deux  citrons,  pour  quatre  livres  de  sucre:  que  ce  jus  soir  passé  au  tamis, 
de  soie,  y mettre  aussi  une  calotte  d’écorce  de  citron;  et  après  avoir  donné  au  fout 
un  fort  bouillon,  la  gelée  90  forme,  la  passer  sur  le  champ  au  tamis  de  soie,  et 
la  dresser  dans  les  pots  . en  étant  à mesure  cette  écume  légère  que  forme  le  sucre  , afin 
qu’il  n’y  ait  pas  le  moindre  nuage  lorsqu’on  y met  les  zestes  de  citrons,  qui  doivent 
avoir  été  r.u  préalable  préparés  de  la  manière  qui  suit.  Tourner  légèrement  les  citron* 
qu’on  veut  employer  , couper  ces  zestes  e a langue  ttes  bien  menues , les  faire  cuire 
simplement  à l’eau  , jusqu’à  ce  que  l’ongle  les  coupe  facilement  ; les  passer  k l’eau 
fraîche  , les  faire  égoutter  ensuite  sur  un  tamis,  ou  les  essuyer  dans  un  linge,  et,  le* 
pots  étant  dressés,  les  garnir  d’une  certaine  quantité  de  ces  zestes. 

Pommes.  ( Marmelade  de  ) Peler  les  pommes  , les  faire  cuire  à l’eau  ; les  passer 
au  tamis;  faire  dessécher  ce  qu’on  a exprimé  dans  une  poêle  à confiture,  sur  le 
feu,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  une  certaine  consistance;  les  délaver  ensuite  dans  du  sucre 
cuit  à la  grande  plume  , faire  chauffer  sans  bouillir  ; sur  une  livre  de  fruit  desséché, 
il  faut  employer  cinq  quarterons  de  sucre. 

Pommes  tapées.  Prendre  de  belles  reinettes,  leur  faire  de  légères  entailles  sur 
la  peau,  les  mettre  au  four  sur  des  clayons,  «ujf  leur  plat  , à une  chaleur  douce, 
les  poudrer  de  sucre,  et  les  remettre  au  four:  finir  de  les  sécher;  les  repoudrer 
encore  do  sucre , et  les  tenir  quelque  temps  k l’étuve,  et  ensuite  en  lieu  sec. 

Prunes  à la  bourgeoise  ( compote  de.  ) Mettre  une  livre  de  bonnes  prunes  cuire 
avec  un  peu  d’eau  et  environ  demi-livre  de  sucre,  jusqu’à  ce  qu’elles  fléchissent  sou* 
le  doigt,  les  bien  écumeret  les  dresser  dans  Ip  compotier  : ai  le  sirop  n’a  pas  assez 
de  consistance,  le  faire  cuire  encore,  et  1rs  servir  sur  les  prunes. 

Prunes  f Compote  de.  ) On  prend  celles  qu’on  veut  à cet  effet  ; mais  la  mirabelle  , 
le  perdrigon,  le  sirnt  julien  sont  1rs  meilleures;  les  choisir  belles  et  presque  mtires  , 
„ les  piquer  et  les  mettre  à l’eau  bouillante.  Dès  qu’elles  montent  sur  l’eau,  les  ôter 
du  feu  et  les  laisser  refroidir  dons  leur  eau  , les  remettre  sur  un  feu  doux  f?t  cou* 
vert  pour  1rs  faire  reverdir,  et  lorsqu'elles  fléchissent  sous  le  doigt,  les  faire 
égoutter,  et  finir  la  compote  dans  le  sucre  au  petit  lissé.  Dresser  dans  un  com- 
potier et  verser  le  sirop  sur  le  fruit  ; demi-livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit. 

Prunes  xonjites  au  liquide . Toutes  aortes  de  prunes , sauf  le  damas  rouge  , 
peuvent  se  confire  de  cette  manière,  les  peler  et  les  mettre,  à mesure,  à l’e.-u 
fraîche  ; les  passer  ensuite  à l’eau  bouillante,  et  coutrir  le  feu  pour  les  faire 

cuire 
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Cuire  doucement  , jusqu’à  ce  qu’elles  commencr nt  à verdir  ; les  retirer  alors  du  feu  et 
les  laisser  refroidir  dans  leur  eau;  étant  refroidies  les  remettre  à l’eau  fraîche  , faire 
Cuire  du  sutre  à souillé  ; y mettre  les  prunes  bien  égouttées  de  leur  eau,  faire 
bouillir  à grand  feu;  a\oir  soin  d’écumer;  retirer  du  feu,  et  laisser  refroidir  dans  le 
sucre.  Les  remettre  ensuite  sur  le  fcu„  et  mener  la  confiture  à perlé  ; dresser  dors  dans 
des  pots  qu’on  ne  couvre  que  quand  la  confiture  est  froide  ; il  faut  les  prendre 
lorsqu’elles  commencent  à mûrir  , sans  quoi  le  fruit  se  cléferoit  à la  cuisson;  et 
pour  parer  à cet  inconvénient , il  y a bien  des  personnes  qui  sp  contentent  de  les 
piquer  avec  une  épingle  pour  leur  faire  prendre  sucre. 

Prunes  île  mirabelle  et  de  reine  - claude  à Peau  de- vie.  Prendre  de  Tune  et  do 
l’autre  espère  la  quantité  qu'on  veut,  les  choisir  presque  mûres,  les  piquer,  les 
mettre  à IVau  b iuillante,  et  les  retirer  lorsqu’elles  commencent  à monter , les  laisser 
reverdir  dans  cette  e u;  les  remettre  ensuite  sur  le  feu,  sans  bouillir,  jusqu’à  ce 
qu'elles  deviennent  mollettes,  les  faire  rafraîchir,  les  mettre  ensuite  dans  une  ter- 
rine; verser  du  sucre  clarifié  dessus,  cinq  livres  pour  demi- cent  de  belles  reines- 
claudes  , et  autant  pour  un  cent  de  mirabelles  ; fuire  bouillir  , par  quatre  jours 
différens , ce  sucre  , et  le  remettre  à chaque  fois  sur  le  fruit  ; le  quatrième  jour  finir 
ce  sucre  au  perlé , et  y mettre  les  prunes  faire  quelques  bouillons  ; laisser  refroidir. 
Alettre  autant  d’eau  de-vie  que  de  sirop  , et  mettre  en  bouteilles  , de  sorte  que  le 
fruit  baigne  dans  le  sirop. 

Prunes  de  mirabelle  pour  garder.  Oter  les  noyaux  , ou  les  piquer  , faire  frémir  à 
l'eau  bouillante,  les  tirer  à l’eau  fraîche  ; mettre  au  sucre  à la  grande  plume  , livre 
de  sucre  pour  lu re  de  fruit;  faire  faire  deux  bouillons  couverts;  laisser  deux  fois 
vingt-quatre  heures , égoutter  de  leur  sucre  ; mettre  le  sirop  à grand  perlé  et  y 
glisser  le  fruit,  faire  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  revienne  au  même  degré  de  cuisson. 
Oter  du  feu,  écumer,  mettre  en  pot  ; si  on  ôte  les  noyaux  , conserver  les  queues  au 
fruit. 

Prunes  de  teine-claude  ( Ratafia  de.)  Les  prendre  belles  et  mûres,  cueilles  en 
temps  frais,  et  après  les  avoir  essuyées  avec  soin,  en  ôter  les  noyaux;  les  écraser 
dans  un  vaisseau  bien  net , où  on  les  laisse  au  plus  trois  heures , pour  en  développer 
tant  soit  peu  L’acide  spiritueux  , par  une  légère  fermentation  ; les  presser  pour  en 
exprimer  le  jus,  y mettre  la  quantité  de  sucre  nécesstirc,  une  livre  sur  quatre 
pintes  avec  un  tiers  d’esprit  de  vin  assaisonné  de  cannelle,  ou  un  quart,  si  on  le 
veut  plus  moelleux  ou  moins  fort  ; les  passer  à la  chausse , mettre  en  bouteilles , et 
pour  prévenir  l’évaporation,  les  mettre  en  lieu. frais. 

Raisin.  Ce  fruit  se  confit,  on  le  sèche  au  four,  on  en  fait  du  ratafia.  Tels  sont, 
entre  les  autres  espèces,  le  muscat  , et  le  bourdtlais  qui  est  le  verjus  confit.  La 
raisin  séché  au  four  ou  au  soleil  est  d’autant  plus  sain  , que  cette  méthode  le  dé- 
, pouille  de  la  majeure  partie  du  flegme  qu’il  contient  et  en  corrige  l’acide.  On 
confit  le  raisin  de  Corinthe,  on  en  fait  une  gelée  d’un  goût  agréable,  aussi  bonne 
en  alimena  qu’en  remèdes.  Cette  gelée  délayée  dans  de  L’tau  , fait  une  boisson  très- 
propre  à tempérer  les  ardeurs  de  la  fièvre.  On  f.tit  encore  avec  le  fruit  dont  on 
exprime  le  jus  dans  l’eau  , et  où  l’on  met  du  sucre,  une  boisson  agréable  qu’on 
appelle  vin  de  Corinthe,  et  bonne  pour  rafraîchir  dans  les  chaleurs  de  l’été. 

Raisiné.  Confiture  qu’on  fait  avec  le  vin  doux  ou  moût  de  raisin  dans  le  temps 
des  vendanges,  en  procédant  ainsi.  Exprimer  du  jus  de  raisins  égrainés;  mettre  ce 
jus  dans  une  chaudière  et  le  faire  bouillir  doucement  en  l’écumant  et  le  remuant 
de  temps  à autre  pour  qu’il  ne  s’attache  point  au  fond  de  la  chaudière,  et  ne  donne 
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rint  à U confiture  un  goût  de  brûlé.  A mesure  que  le  jus  cirit  et  s'épaissît,  diminuer 
feu,  et  lorsqu'il  eiit  réduit  au  tiers,  le  passer  à l’élimine;  achever  de  le  cuire  , et 
l'empoter  dans  des  pots  bien  propres.  Il  y a des  personnes  qui . pour  lui  donner 
plus  de  consistance  et  un  goût  particulier  , font  choit  des  meilleures  poires  de  la 
saison,  et  surtout  du  xnessire-jtan  , qu'ils  pèlent,  mettent  en  quartiers  et  mêlent 
avec  leur  raisiné. 

Raisiné  ( Autre  façon  de).  Les  uns  le  font  de  raisins  seuls  en  grains , mais  malgré 
le  plus  grand  soin  de  l’écumer,  on  a le  désagrément  d‘y  trouver  toujours  des  pépins, 
et  il  n’est  même  pas  si  bon  que  celui  qui  se  fait  avec  le  vin  doux  et  des  pores. 
On  prend  du  chasselas  qui  soit  mûr,  on  en  exprime  le  jus  entre  les  mains,  ou 
bien  on  le  foule  dans  un  demi  - rnuid  avec  mie  bûche  ; on  en  ôte  les  grappe* , et 
l’on  presse  fortement  le  restant  dans  un  linge  , pour  exprimer  tout  le  jus  sans  mé- 
lange ; mais  pour  le  plus  court  , si  Ton  est  à portée,  on  prend  du  vin  doux,  sitôt 
que  le  raisin  est  versé  dans  la  cuve,  avant  de  le  fouler,  et  des  poires  de  mussire- 
jean  et  de  martin  sec  qui  sont  les  meilleures  pour  cet  mage  , ou  à leur  défaut  , 
toutes  sortes  de  poires  cassantes  d’hiver,  fussent  elles  tombées;  il  faut  un  seau  de 
vin  pour  un  cent  de  poires.  On  met  ce  vin  bouillir  sur  le  feu  jusqu’à  réduction 
de  moitié  , après  quoi  on  y jette  1rs  poires  entières  , apres  les  avoir  pelées  seule- 
ment , ou  bien  coupées  par  quartiers  , après  en  avoir  ôté  le  coeur  et  la  peau.  Or» 
les  laisse  cuire  jusqu’à  ce  qu’on  voie  que  le  jus  beaucoup  réduit  se  trouve  suffi- 
samment épaissi.  11  faut  ordinairement  une  journée  entière  pour  celte  cuisson  qui 
ae  fait  à petit  feu,  prenant  garde,  pour  U hAter  trop,  de  le  faire  brûler.  On  retire, 
le  raisiné  du  feu  , on  le  verse  dans  des  pots,  et  on  le  laisse  bien  refroidir  avant 
de  le  couvrir  de  papier.  On  le  serre  ensuite  dans  un  lieu  sec  où  il  se  conserve 
toute  l’année  quand  il  est  cuit  à propos.  S’il  manquoit  quelque  chose  à la  cuissou 
et  qu’il  vînt  à moisir  dessus,  il  faudroit  mettre  les  pots  au  four,  après  que  le  pain 
est  tiré  , où  il  s’achèveroit  de.  cuire  et  ne  molsiroit  plus  , étant  privé  de  l’humi- 
dité Superflue. 

Quelques  - uns^  font  le  raisiné  avec  du  cidre  au  lieu  de  vin*,  et  Te  trojvent  plu# 
délicat  et  moins  Acre. 

Raisin  sec  ou  passe.  On  prend  du  plus  beau  raisin  qu'on  ait,  noir  ou  blanc, 
on  attache  avec  un  fil  deux  grappes  ensemble  par  la  queue  , et  on  les  range  dessu# 
des  bâtons;  ensuite  on  fait  une  lessive  de  cendres  de  sarment;  quand  elle  eat  faite  * 
il  faut  la  tirer  an  clair  , la  faire  bouillir  dans  un  chaudron,  y mettre  dedans  un 

ptu  d’huile  d’olive  sans  la  descendre  de  dessus  le  feu  , et  y plonger  le#  raisins 

comme  font  ceux  qui  fabriquent  la  chandelle  , après  quoi  on  les  retire  aussitôt  , 
pour  les  mettre  sécher  au  soleil  ou  dans  un  four  médiocrement  chaud  jusqu’à  ce 

qu’il#  soient  secs,  puis  on  les  serre  dans  des  boîtes  qu’on  place  en  lieu  sec. 

Ratafia  ronge.  Piendre  de  belles  cerises  bien  mûres,  y mettre  Si  quart  de  fram- 
boises et  de  groseilles  ronges  sur  les  trois  quarts  de  cerises,  et  bien  écraser  le  tout 
ensemble  ou  l’un  après  l’autre,  jeter  le  tout  dans  une  cruche,  y maître  une  pint* 
d’ean-de-vie  , bien  fermer  U cruche , et  laisser  fermenter  cela  deux  ou  trois  jours 
ensuite  le  passer  dans  un  linge , et  en  bien  presser  le  mire  pour  en  tirer  tout  le 
jus,  puis  sur  deux  pintes  de  jus  mettre  mie  pinte  d’eau-de-rie  , et  sur  chaqiuv 
pinte  de  liqueur  cinq  once#  de  sucre  , un  demi-gros  de  cannelle  , trois  clous  de- 
girofle  et  trois  grains  do  poivre  blanc  , le  tout  concassé  -,  mettre  le  tout  infuser 
dan*  une  cruche  de  grès,  et  la  bien  boucher.  VoiU  la  véritable  dose  pour  une 
pînte  ^ sur  laquelle  on  peut  se  régler  pour  ti  lle  autre  quantité  qu’on  voudra.  Sx 
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on  n’y  veut  que  des  cerises,  c’est  toujours  la  même  dose.  Pour  lui  donner  le 
goût  de  noyau,  car  il  y a des  personnes  qui  l’aiment,  il  faut  mettre  des  noyaux 
de  cerises  concassés  dans  le  ratafia  , le  laisser  infuser  huit  jours  , le  passer  à la 
chausse,  puis  le  mettre  dans  des  bouteilles  bieu  bouchées. 

Ratajia  blanc.  Mettre  douze  pintes  d’eau-de-vie  dans  une  cruche  de  grès , y 
ajouter  trois  quarterons  de  noyaux  de  cerises  bien  pilés,  ou  bien  une  demi -livre 
d'amandes  d’abricots  pilées  avec  la  peau  , un  gros  de  canmdle  , deux  pincées  de 
Coriandre,  trois  livres  et  demie  de  sucre,  et  quatre  pintes  dVau  bouillie;  après 
qu’elle  est  bien  refroidie,  bien  boucher  la  cruche  et  laisser  infuser  le  tout  pendant 
deux  ou  trois  jours;  ensuite  passer  le  ratafia  à la  chausse  deux  ou  trois  fois,  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  bien  clair,  puis  le  mettre  dans  des  bouteilles  et  les  bien  boucher. 
On  proportionne  la  dose  pour  le  plus  ou  le  moins;  par  exemple,  sur  deux  pintes 
d’eau-de-vie  on  met  deux  pnccs  de  noyaux  de  cerises,  ou  une  ouce  et  demie 
d’amandes  d'abricots,  la  moitié  d’un  demi-gros  d.!  cannelle,  deux  clous  de  girolle, 
une  petite  pincée  de  coriandre,  neuf  ou  dix  onces  Je  sucre,  et  deux  serres  d'eau. 

Ratajia  blanc  {Autre).  Prendre  un  cent  de  noyaux  d’abricots,  lis  concasser 
grossièrement,  amandes  et  bois,  dans  un  mortier,  et  les  mettre  dans  une  grande 
bouteille,  à ratafia  avec  deux  pintes  d’eau-de-vie,  une  chopine  d’eau,  une  livre  de 
sucre  , dix  grains  de  poivre  blanc  , huit  ou  dix  clous  de  girofle  , deux  bâtons  de 
cannelle  de  la  longueur  du  doigt , bien  boucher , mettre  pendant  quinze  jours  ou 
trois  semaines  au  soleil,  pour  que  sa  chaleur  développe  le  pprfum  des  dngrédiens 
qui  composent  le  ratiifis.  Ce  temps  passé  , clarifier  la  liqueur  en  la  faisant  passer 
à la  ch  a 11  ss?  , et  la  mettre  dans  des  bouteilles  qu’on  a soin  de  bien  boucher. 

Ratajia  pour  la  colùjue.  Prendre  une  poignée  de  fenouil  vert,  demi- litron  de 
haies  de  genièvre  nouvelles,  mais  bien  ntiîres , bien  nourries,  un  peu  de  coriandre 
et  d’anis  vert,  une  petite  côte  d’angélique,  piler  le  tout,  sauf  le  fenouil,  et  faire 
infuser  avec  le  fenouil  dans  un  vase  bien  clair  ou  on  a mis  une  pinte  d’eatl-de-vie. 
Laisser  l’infusion  pendant  trois  jours  sans  y toucher,  la  passer  ensuite  à travers  un 
linge  bien  net , en  pressant  un  peu  ; y mettre  un  quarteron  de  sucre  en  poudre  , 
et  la  tenir  encore  trois  jours  en  cet  état,  en  remuant  de  temps  à autre,  pour  que 
le  sucre  ne  se  précipite  point  et  se  mêle  dans  toute  la  liqueur  ; la  tirer  à clair  en 
la  passant  à la  chausse , et  la  mettre  en  bouteilles  pour  le  besoin.  Ce  ratafia  facilite 
la  digestion,  fortifie  l’estomac,  chasse  les  vents , appatse  les  douleurs  de  la  colique; 
dans  ce  dernier  cas  , on  peut  en  prendre  jusqu’à  quatre  cuillerées,  suivant  l’âge  et 
le  tempérament  , et  autant  dans  le  cas  d’indigestion  provenant  de  crudité.  On  en 
peut  user  en  santé  comme  en  maladie , sans  en  craindre  de  mauvais  effets , à moins 
qu’on  n’en  fit  un  certain  excès  à jeun,  alors  il  échaufferoît,  et  le  remède  seroit  do 
prendre  un  peu  de  bouillon  gras,  un  quart  d’heure  ou  une  demi-heure  après. 

Rose  ( Eau  de).  Effeuiller  des  roses  fraîches  cueillies;  pour  une  livre  de  roses, 
mettre  une  pinte  d'eau  tiède  , laisser  infuser  jusqu’au  lendemain  dans  un  pot  bien 
net  et  bien  couvert  ; après  quoi , mettre  le  tout  dans  l’alambic  pour  le  distiller. 
Les  distillations  des  fleurs,  et  surtout  de  la  rose  qui  est  très-délicate,  ne  se  font 
jamais  mieux  que  dans  un  alambic  de  verre,  au  bain-marie,  ou  bain  de  vapeurs, 
et  tout  ou  plus  au  feu  couvert,  mais  jamais  à feu  nu , parce  qu’elles  sont  susceptibles 
du  goût  d’empyreume. 

Rose  ( Ratajia  de).  Prendre  des  roses  blanches  ou  rouges,  un  qutrteron  ; les 
faire  infuser  dans  une  chopine  d’eau  tiède,  les  laisser  deux  jours  en  cet  état,  après 
quoi,  passer  et  presser  à travers  un  linge;  -y  mettre  autant  d’eau -de -vie  que  de 
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décoction  et  une  demi-livre  de  sucre  clarifié  pour  pinte  ; assaisonner  d*nn  peu  de 
coriandre  de  macis  et  de  cannelle;  laisser  infuser  ainsi  douze  ou  quinze  jours,  lu 
passer  à la  chausse  pour  le  mettre  à clair. 

Rossolis  de  Turin . Mettre  ensemble  du  bon  vin  foncé  en  couleur  , de  la  can- 
nelle , du  macis  , du  girofle  avec  du  sucre  dissous  dans  l’eau  distillée  de  fleura 
d’oranges,  de  jonquilles,  roses  ou  jasmin,  de  celles  qu’on  veut  , mettre  le  tout 
dans  un  alambic  bien  iuté,  faire  diMiilrr  à petit  feu.  Si  on  veut  donner  un  goût 
ambré  à la  liqueur,  on  pi-ut  délayer  quelques  grains  d’aenbre,  selon  la  liqueur  qu’on 
a,  mais  ne  les  mettre  qu’aprôs  la  distillation. 

Rossolis  ou  liqueur  parfumée.  Faire  bouillir  deux  livres  de  sucre  dans  deux  pintes 
d’eau  à la  réduction  d’un  quart  sur  le  tout,  y mêler  deux  cuillerées  d’eau  de  fleurs 
d’oranges  que  l’on  fait  bouillir  un  instant.  Casser  un  oeuf  frais  , ôter  le  jaune  , 
jeter  le  blanc  et  la  coquille  dans  la  liqueur,  et  dès*quVlle  commence  à bouillir, 
l’ôier  du  fl  u,  la  passer  plusieurs  fois  à la  chausse.  Lorsqu’elle  est  bien  clarifiée , y 
mettre  de  bonne  eau -de -lie  la  quantité  proportionnée  à 1a  force  qu’on  veut  lui 
donner  avec  quelques  gouttes  d’essence  , d’ambre,  si  on  en  aime  le  goût,  ou  de 
l’essence  d’hypocras,  si  on  l’aime  mieux. 

Rossolis  du  roi  il  se  fuit  de  cette  m inière.  On  prend  une  pinte  d’eau*-  de  - vie 
faite  avec  du  vin  d’Espagne  , dans  laquelle  on  met  infuser  pendant  trois  semaines 
des  semences  d’anis,  de  fenouil,  d’anet , de  chervis,  de  carottes,  de  côiiandre  , 
de  chacune  demi- once;  on  y ajoute  4»ris  l’infusion  une  demi -livre  de  sucre  candi 
dissous  dans  de  l’eau  de  camomille  , et  cuit  en  consistance  de  julcp  , et  on  passe  le 
tout  par  la  chausse;  on  en  prend  une  cuillerée  le  soir  en  sé  couchant.  Ce  rossolis  est 
excellent  contre  les  crudités  et  les  coliques  d’estomac  ; il  dissipe  les  matières  indi- 
gestes et  le9  vents , et  il  fortifie  les  organes  de  la  nutrition. 

Rossolis  ( Autre  procédé).  Faire  fondre  une  livre  de  sucre  dans  une  pinte  de 
bon  vin  vieux  , comme  si  on  vouloit  faire  de  l’hypocras.  Passer  plusieurs  fois  celle 
liqueur  à la  chausse  , y mettre  ensuite  avec  de  l’eau-de-vie,  la  meilleure  et  à dis- 
crétion , quelques  gouttes  d’essence  d’amhre  ou  d’hypocrae,  selon  le  goût. 

Sirop  de  sucre  pour  les  liqueurs.  Faire  bouillir  deux  livres  île  sucre  avec  une 
chopine  dVau  ; les  écumer  en  y mettant  petit  à petit , pendant  qu’il  bout , une 
autre  chopine  d’eau;  étant  fini,  y mettre  un  blanc  d’oetif  fouetté  en  neige,  avec 
la  coquille  ; le  tout  ayant  fait  un  bouillon,  le  passer  à la  chausse. 

Sirop  de  fruits  confits.  Faire  chauffer  et  frémir  le  sirop  qui  reste  des  fruits  qu’on 
a confits , après  les  avoir  tirés  au  sec  , puis  y mettre  un  peu  de  sucre  clarifié , et 
lui  faire  faire  un  bouillon  pour  le  finir. 

Thé.  Prendre  une  pinte  d’eau  et  la  faire  bouillir  dans  une  cafetière , puis  y mettra 
un  demi-gros  de  thé,  ou  bien  deux  pincées  pour  n’ètre  pas  obligé  de  le  peser,  et 
refiler  aussitôt  du  feu  la  cafetière,  car  il  ne  faut  point  qu’il  bouille;  bien  boucher 
la  cafetière,  et  la  laisser  ainsi  reposer  et  infuser  pendant  un  miserere ; après  quoi 
on  le  verse  dans  des  tasses,  et  chacun  y met  du  sucre  à discrétion.  Ses  propriété» 
•ont  d’abaisser  les  fumées  du  cerveau  et  de  purifier  le  sang  ; il  se  prend  ordinaire- 
ment le  matin  pour  réveiller  les  esprits  et  donner  de  l’appétit,  et  après  le  repas  y 
pour  aider  à la  digestion. 

Verjus  au  liquide.  Prendre  du  verjus  presque  mûr,  en  ôter  les  pépins,  le  mettre 
sur  le  champ  dans  l'eau  piété  à bouillir,  et  le  passer  à IVau  fraîche  dès  qu’il  com- 
mence à pâlir;  le  laisser  refroidir  dans  sa  première  eau  pour  le  faire  reverdir  sur  la 
cendre  chaude  , et  couvert , l’égoutter  ensuite , le  passer  dans  uue  terrine  sans  k> 
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remettre  au  feu,  verser  dessus  autant  pesant  de  sucre,  cuit  à lissé  à moitié  chaud. 
Le  laisser  en  cet  état  quelque  temps  , et  lui  faire  faire  à quatre  jours  consécutif»* 
quelques  bouillons  dans  son  sucre,  finir  la  confiture  au  grand  perlé,  et  la  tenir 
encore  une  nuit  à l’étuvée  avant  de  l’empoter. 

Verjus  au  liquide  sans  peau.  Dépouiller  du  verjus , en  ôter  les  pépins , et  lui 
faire  faire  seulement  deux  bouillons  dans  pareille  quantité  de  sucre  fin  fondu  avec  un 
verre  ou  un  demi-verre  d’eau,  selon  la  quantité. 

Verjus  { Gelée  de).  Faire  reverdir  le  verjus  comme  pour  le  confire  au  vinaigre; 
quand  il  est  ainsi,  le  passer  au  tamis,  mettre  la  marmelade  dans  du  sucre  cuit  à. 
perlé  et  l’y  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  le  sucre  étant  rerenu  à perlé,  le  verjus 
tombe  en  nappe  de  l’écumoire  qu’on  y trempe.  Autant  de  sucre  que  de  fruit  dans 
cette  préparation. 

Verjus  ( Sirop  de)  Ecraser  et  presser  du  verjua  bien  vert,  passer  ce  jus  à la 
chausse  pour  l'éclaircir,  le  mettre  dans  de  la  cussonnade  qu’on  fait  cuire  à 1a  grande 
plume;  faire  bouillir  et  réduire  ce  sirop  à perlé;  pour  une  ckopiue  de  jus,  il  faut 
quatre  livres  de  cassonnade. 

Vin  brûlé.  Mettre  dans  un  vase  qui  souffre  le  feu  de  bon  vin  , une  pinte  par 
exemple,  avec  une  livre  de  sucre,  un  peu  de  macis,  de  clous  de  girofle,  un  brin 
de  romarin,  deux  feuilles  de  laurier;  f.ire  chauffer  à un  feu  vif,  l’allumer  avec 
du  papier  lorsqu'il  est  chai/d  , et  le  laisser  brûler  jusqu’à  ce  qu’il  s’éteigne  tout 
seul.  Comme  ce  vin  est  fait  pour  ranimer,  il  faut  le  boire  le  plus  chaud  possible. 

Vin  des  Dieux.  Peler  deux  citrons,  et  les  couper  par  tranches,  couper  de  mémo 
deux  pommes  de  reinette  pelées  , les  mettre  dans  un  plnt  avec  trois  quarterons  de 
sucre  en  poudre  , une  chopine  de  bon  vin  , six  clous  de  girofle  , une  cuillerée 
d’eau  de  fleurs  d’oranges  ; bien  couvrir  le  tout  et  le  laisser  infuser  deux  ou  trois 
heures  , passer  ensuite  ce  mélange  à la  chausse  comine  l’hypocras.  Ceux  qui 
aiment  le  goût  de  l’ambre  et  du  musc , en  peuvent  mettre  un  peu  ; cette  liqueur 
est  tiès-sgréahle. 

Violettes  {Eau  de).  Prendre  des  violettes  cueillies  du  matin  avant  le  lever  du 
soleil  , parce  que  la  fraîcheur  de  la  nuit  a concentré  leur  parfum;  deux  poignées 
suffisent  pour  deux  pintes  d’eau  , «'employer  que  les  fleurs  , et  mettre  dans  cette 
eau  une  demi -livre  de  sucre  , faire  infuser  le  tout  pendant  six  heures,  passer 
ensuite  à travers  un  linge,  et  pour  la  boire  plus  agréablement*,  mettre  cette  eau 
à la  glace. 

Violettes  ( Sirop  de).  Eplucher  de  la  violette  bien  fraîche  sans  y laisser  de  vert, 
la  piler  dans  un  mortier,  faire  cuire  du  sucre  à soufflé,  y mettre  les  fleurs,  piler 
et  les  bien  mêler  avec  le  sucre  , passer  ce  mélange  à travers  un  linge , le  mettre  en 
bouteilles  qu’on  ne  bouche  que  lorsqu'il  est  froid. 
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CHAPITRE  V. 

Secrets  et  Opérations  des  Arts  et  Métiers  les  plus  utiles  à la 

Campagne. 

vicier , le  nettoyer , voyez  rouille  et  trempe. 

Albâtre.  Le  reblanchir,  voyez  marbre. 

Argenterie  y la  nettoyer  sans  bouillitoire.  Prendre  quatre  Onces  de  savon  blanc 
râpé)  dans  un  plat  , y ajouter  une  cliopine  d’eau  chaude  , et  dans  un  troisième  plat 
pour  un  sou  de  cendres  gravelées  avec  pareille  quantité  dVau  chaude.  Puis  prendre 
une  brosse  de  poil  qu'on  trempe,  ]?.  dans  la  liqueur  de  pain  et  de  lie.  a*.  dans 
la  gravelée  y 3\  dans  le  savon*,  ensuite  la  laver  dans*  eau  chaude  , et  l’e^uyer  «tvec 
tin  linge  propre  et  sec. 

L'herbe  nommée  garance  toute  seule  , nettoye  et  donne  du  lustre  à l'argenterie 
et  à la  vaisselle  d'étain. 

Bas  Je  soie , les  blanchir.  Il  faut  les  bien  savonner,  et  aussitôt  après  les  mettre 
sur  un  linge  un  peu  épais  , qu'on  étend  sur  le  dos  d’une  chaise  renversée  5 ensuite 
mettre  sous  celte  chaise  un  réchaud  dans  lequel  on  fait  brûler  de  Pi  poudre  de  souffre. 
On  couvre  les  bas  d’un  autre  linge  ; et  lorsque  la  fumée  a fait  son  effet,  on  Les  repasse 
à l'envcis.  On  bUnch  t de  même  les  blondes  , les  denttlles  et  les  gsnls. 

Les  bas  de  laine  blancs  se  lavent  avec  de  l’eau  de  son,  sans  savon  et  sans  les 
rincer,  ce  qui  les  empêche  d’être  manges  des  vers. 

Les  bas  Je  laine  gris  se  nettoyent , sans  se  déteindre  avec  de  l'ardoise  délayée  dans 
de  Peau  , sans  savon. 

Beurre  , l* empêcher  de  prendre , et  le  remède.  Une  épingle  dans  la  barate^  ou 
du  sucre  , suffisent  pour  l’empêcher  de  prendre.  Le  reniede  à ce  dernier,  c’est  du 
sel.  Le  froid  en  hiver  suffit  pour  empêcher  le  beurre  de  sc  prendre  \ mais 
il  n’y  .a  qu’à  mettre  le  cul  de  la  barate  dans  de  Peau  chaude,  et  verser  dedans  un 
demi  setier  de  lait  chaud. 

Blanc  pour  les  murailles  , blanc  des  carmes,  etc.  Voyez  l'article  de  la  bâtisse, 
I.  paitie,  et  1 article  peinture  d*imprcssion , ci-après. 

Blanc  en  bourre , crépi  léger  pour  les  plafonds  , et  c.  sans  plâtre.  Quand  on  a 
lutté  le  plafond  , y mettre  une  couche  d’environ  trois  lignes  d’épaisseur  de  quelque 
bonne  terre  blanche  un  peu  grasse  et  graveleuse , dont  la  dose  est  de  douze  boiscuux 
de  cette  terre  , trois  boisseaux  de  chaux  vive  , trois  livres  de  bourre  grise  de 
tanneur.  Cn  met  une  seconde  couche  faite  avec  de  la  bourre  , ou  toruure 
d'étoffes.  Trois  li  res  de  cette  bourre  bien  battue  , avec  un  boisseau  de  chaux 
nou  vcl  le  Oient  éteinte,  bien  mêlés  ensemble*,  ou  en  met  une  couche  , d’environ 
une  ligne  d’ép  tisseur,  sur  la  première  couche  lorsqu’elle  commence  à sécher. 

£ Ion  des  , les  blanchir . Voyez  bas  de  soie. 

Bois  , les  colorer.  Pour  la  couleur  rouge  , prendre  do  l'orcauelte  en  poudre  , la 
mêler  avec  de  l'huile  de  noix  qu’on  fait  un  peu  tiédir,  et  en  frotter  le  Lois  de 
cerisier  ou  autre. 

L’orcuocite  donne  une  belle  couleur  au  noyer  et  à l'érable  , dont  ou  fait  le  fût 
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des  fusil?  , Peau  forte  de  même  pour  l'érable , et  le  hrou  de  noix  pour  le  noyer, 
bois  blancs  et  autres  bois.  Surtout  y Ajoutant  le  bois  brésil  , la  couleur  est  plus  belle. 

Il  suffit  de  frotter  le  bois  d’aune  avec  de  la  chaux  vire  , imbibée  d’eau  , pour  le  faire 
devenir  Molct. 

La  fumée  de  sciure  de  bois  de  chêne,  tamisée  et  allumée  dans  un  four  , colore 
le  bois  des  raquettes. 

Pour  contrefaire  Débine.  Faire  infuser  des  noix  de  galle  dans  du  vinaigre , où 
ont  trempé  des  clous  de  fer  rouilles,  et  eu  frotter  le  bois  et  le  polir.  Voyez 
polissage . 

Voyez  pour  d’autres  couleurs  l’nrtirle  Peinture  d* impression. 

Brazure.  Pour  brazer  de  petites  pièces  , on  met  du  laiton  dessus  , on  le  mouilla 
avec  de  1 eau  claire  , et  l’on  répand  dessus  du  borax  en  poudre  ; après  quoi  on  fait 
sécher  sa  pièce  doucement  sur  le  feu  , sans  faire  bouillir  l’eau  qui  dérangeroit  le 
laiton  et  le  borax  hors  de  sa  place. 

Calendrer  les  robes  Pour  calandrer  , mi  gommer  des  robes  brodées  et  de  toile  y 
quand  elles  sont  savonnées  , il  faut  prendre  un  quarteron  de  gomme  d’Arabie  bien 
blanche  , la  plier  dans  un  mortier  , la  faire  fondre  du  matin  au  soir  dans  trois 
chopines  d’eau  , la  passer  dans  un  linge  , ou  d,  ns  un  tamis  , tremper  la  robe  dans  cett* 
eau  , puis  l’étendre  un  peu  de  temps  , ou  la  mettre  dans  un  linge  sec  , et  U repasser 
au  fer  , à moitié  sèche  et  à l’envers  ; et  voyez  Dégraissage. 

Chapeaux „ Us  dégraisser.  Verser  de  l’éaa  bouillante  dessus  , et  frotter  avec  une 
grosse  vergrtte  rud< . 

Cheveux  , les  faire  cro'trc  et  les  teindre.  Pour  les  faire  croître  , on  fait  sécher 
des  abeilles  , on  les  réduit  en  poudre  , et  on  les  mêle  dans  de  l’huile  de  lézard  , 
pour  faire  une  espèce  de  liniinent  , dont  on  se  frotte  la  tête  ; d’autres  estiment 
l’huile  de  nois^te  , dont  on  se  sert  aussi  pour  faire  revenir  le  poil  sur  les  plaie» 
des  chevaux  , quand  elles  sont  sèches  , ou  sur  les  écorchures  des  jambes. 

Pour  teindre  les  cheveux  roux  en  châtains,  on  se  sert  de  brou  de  noix;  pour  la 
couleur  blonde,  on  prend  de  la  décoction  de  grains  ou  bayes  de  fusin , autrement 
dits  bonnets  de  prêtre  ; ou  bien  c.n  se  sert  d’un  peigne  de  plomb. 

Ciment.  Voyez  . Mastic  et  Soudure. 

Cire  de  plusieurs  sortes.  Voyez  Tome  /,  page  qo3, 

1.  Colle  de  farine , celle  de  farine  de  seigle  est  plus  forte  que  celle  de  froment, 
et  celle  de  sarrasin  ou  blé  »ioir  est  encore  meilleure  ; oo  mêle  peu  à peu  la  farine 
avec  de  l’eau  chaude  ; on  la  remue  bien  avec  une  cuillère  de  bois  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  de  consistance  de  bouillie  ; on  met  le  chaudron  sur  le  feu  , et  on  ajoute  de  l’eat* 
chaude  à peu  près  autant  qu’il  y a de  bouillie  , puis  quand  elle  commence  à fumer  y 
on  remue  continuellement  avec,  la  cuillère  de  bois  , et  on  ajoute  peu  à peu  de  Peai» 
chaude  , à mesure  que  la  colle  s’épaissit;  on  U laisse  bouillir  à petits  bouillon» 
jusqu’à  ce  qu’elle  f it  une  odeur  de  bouillie  bien  cuite  y et  qu’on  la  trouve  assez 
collante  dans  les  doigts. 

Quand  on  veut  l’unployrr  pour  coller  des  papiers  pour  meubles  , ou  autres,  il 
faut  la  laisser  bien  refroidir  , la  bien  broyer  et  démêler  à froid  , et  en  bien  imbiber 
le  papier  , en  le  laissint  reposer  un  peu  plié  en  dedans,  l’un  sur  l’autre,  après  y 
avoir  appliqué  la  colle  avant  de  le  poser.  En  hiver  , la  colle  peut  se  garder  trois- 
semaines  ; en  été  huit  ou  dix  jours. 

i.  Colle  de  farine  et  d'amidon  pour  les  Cartiers  et  autres  , qui  ont  besoin  d’une 
bonne  colle  très-fine;  ils  emploient  sur  quarante  parties  d’eau  , quatre  parties  d» 
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belle  farine  , et  une  partie  et  demie  d'amidon  ; le  tout  en  mesure  et  non  en  poids.; 
étant  cuite  , comme  on  l'a  dit  et  refroidie  , et  même  étant  une  fois  hors  de  dessua 
le  feu  , on  la  remue  bif»n  d’heure  en  heure  avec  une  spatule  , ou  une  cuillère  de 
bois,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  tout-à*fait  refroidie;  alors  on  la  passe  par  un  tamia 
de  crins  , en  In  pressant  avec  une  grosse  brosse  ou  pinceau  , ce  qui  la  rend  plus 
molle  et  plus  fine. 

On  polit  les  cartes  avec  du  savon  et  un  fer  en  cylindre  , ou  une  bouteille  de  verra 
qu’on  passe  et  repasse  dessus. 

3*  Colle  des  Selliers , pour  coller  les  étoffes.  Ils  se  servent  de  la  colle  première  , 
un  peu  épaisse  , qu'ils  nomment  de  la  pâte  f et  la  font  avec  de  la  folle  farine  qui 
ae  trouve  répandue  dans  les  moulins  à blé  , et  de  l'eau  commune , une  chopine 
pour  un  litron  de  farine  ; on  fait  bouillir  l'eau  , et  toute  bouillante  , on  lu  verse 
sur  la  farine  , en  remuant  toujours  ; elle  devient  d’une  bonne  épaisseur , et  très- 
collante. 

4.  La  colle  de  pur  amidon  est  plus  forte  que  celle  de  farine  , mais  plus  chère. 

5.  On  fait  pour  de  petits  ouvrages  de  bonne  colle  avec  de  l'amidon  et  de  l'eau 
légèrement  chargée  de  gomme  arabique  , et  plus  forte  avec  de  l'eau  où  on  aura 
dissous  de  la  colle  de  poisson. 

6.  La  gomme  seule , long-temps  trempée  en  n’y  mettant  pas  trop  d’eau  , lorsqu’elle 
file  entre  les  doigts  , colle  proprement. 

7.  La  gomme  adragant  entre  ausÉ  dans  des  compositions  propres  À coller. 

8.  I.a  colle  des  L venta  illis  te  s est  un  mélange  de  gomme  arabique  et  de  miel 
délayés  dans  de  l’eau,  et  fondus  a’-ec  un  peu  de  sucre  candi  et  d’eau  de  vie;  il* 
nomment  cette  colle  , la  drogue  , dont  ils  fout  un  secret. 

9.  Les  Fourbisscurs  , pour  coller  les  bouts  et  viroles  des  fourreaux  , se  servent 

de  colle  de  poisson.  ^ 

10.  Colle  à bouche  pour  les  Dessinateurs.  La  gomme  de  cerisier  seule,  en  mor- 
ceaux plats  , vaut  autant  que  celle  qui  est  composée. 

11.  Colle  de  gants.  Prendre  une  livre  de  rognures  de  gants  , la  faire  tremper 
dans  l’eau  , jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  gonflées;  alors  on  les  tire  et  on  les  fait 
bouillir  dans  douze  pintes  d’eau  qu’on  fait  réduire  à deux  ; ensuite  on  la  passe  par  un 
linge.  Il  est  à remarquer  qu’il  faut  , pour  être  bonne  , qu’elle  soit  un  peu  ferme 
sous  la  main  , lorsqu’elle  est  congelée. 

12.  La  colle  de  parchemin . La  colle  de  parchemin  se  fait  do  même  , mais  elle 
n’est  pas  si  blanche. 

La  colle  des  Relieurs  avec  laquelle  on  colle  les  livres  et  les  cartons  , n'est  autre 
chose  que  de  la  colle  de  farine  ordinaire  , assez  épaisse  , dans  laqnt-lle  on  fait  bouillir 
quelques  goussea  d’ail  un  peu  écrasées,  ce  qui  la  rend  plus  tenace. 

La  colle  forte  pour  coller  des  ouvrages  propres  de  menuiserie  ou  de  tour%  etc.  doit 
être  faite  au  bain-marie. 

Pour  coller  des  bois  durs  , il  faut  râper  ou  gratter  avec  une  pointe  le»  endroits 
qu’on  veut  coller. 

Colles  pour  recoller  des  vases  , etc.  Voyez  Lut. 

Cuir  d repasser  les  rasoirs.  On  met  sur  une  peau  de  bulle  bien  unie  , une  couche 
d’huile  , puis  une  d’ardoise  pilée  et  tamisée  ; on  l’étend  uniment  partout  ; on  remet 
par-dessus  une  couche  d'huile , puis  une  d’ardoise , et  enfin  une  d’huile. 

Si  Poo  v«ut  qu’il  soit  rouge  , on  y met  de  l’ocre. 

La 
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La  brique  pilée  au  lieu  d'ardoise  , sur  l'autre  cAté  , servira  de  pierre;  et  si  l’on 
veut  qu'elle  soit  noire  , on  y ajoutera  du  noir  de  fumée.  / 

Cuivre  , le  nettoyer.  Voyez  poli  et  nettoyage. 

Dégraissage  des  étoffes  de  soie  et  des  rubans  , et  les  rendre  comme  neufs.  Il  faut 
les  frotter  de  miel  , puis  les  laver  en  eau  froide , et  les  repasser  à l’ordinaire  avec 
un  fer  chaud. 

Dégraissage  des  velours  de  couleur , et  autres  étoffes  de  soie . Prendre  des  som- 
mités de  pavot  ou  capsules  qui  contiennent  la  graine  , les  faire  briller,  en  ramasser 
soigneusement  la  cendre  , dont  on  fait  une  lessive  , dans  laquelle  on  lave  le  velours 
et  de  même  les  étoffes  de  soie  ; ce  secret  est  employé  en  Russie  , à Varsovie. 
Voyez  taches . 

Dessiner  sans  encre  ni  crayon.  Frotter  le  papier  de  tripoli  , et  dessiner  a\ec  une 
éguile  de  tablette.  x 

Dorure  , voyez  galons  d*or  et  autres  dorures , et  voyez  or. 

Ecriture  , ta  faire  revivre.  Pour  faire  revivre  ies  écritures  quand  elles  ont  été 
effacées  par  le  temps  , ou  pour  avoir  été  maniées  de  façon  qu'on  ne  les  sauroit 
plus  lire  , il  n’y  a qu’à  broyer  des  noix  de  galle  , les  mettre  infuser  l’espace  d'un 
jour  dans  une  fiole  pleine  de  vin  blanc,  bien  bouchée  et  mise  dans  un  lieu  chaud; 
et  ensuite  ayant  fait  distiller  le  tout  au  fourneau  dans  un  alambic  , botter  le  papier 
avec  l’eau  qu'on  en  tirera.  Cette  composition  peut  être  fort  utile  pour  déchiffrer  les 
anciens  manuscrits  , quelquefois  si  effacés,  que,  sans  ce  secret,  on  n’y  pourroit  plus 
rien  connoltre. 

Ou  bien  mettre  le  parchemin  effacé  dans  un  sceau  d’eau  de  puits  fraîchement 
tiré  ; au  bout  d’un  instant  retirer  le  titre  , et  le  mettre  sous  presse  entre  deux 
papiers  , pour  l’empêcher  de  se  racornir  en  séchant  ; lorsqu’il  est  bien  sec  et  aéré  y 
s’il  n’est  pis  encore  bien  lisible  , recommencer  l’opération  jusqu’à  trois  fois  ; l’encre 
redevient  dans  son  piemier  état  ; le  parchemin  ne  change  point  de  couleur,  et  en 
acquiert  une  uniforme. 

Autre  moyen  de  revivifier  Pcncre  effacée.  On  prend  un  demi-poisson  d’esprit  de 
vin  , cinq  petites  noix  de  galle  en  poudre  , les  petites  mêmes  sont  les  meilleures  , 
qu’on  met  dans  l’esprit  de*  vin.  Prendre  le  parchemin  ou  papier  , l’exposer  deux 
minutes  à la  vapeur  dé  l'esprit  de  vin  échauffé  ; tremper  un  petit  pinceau  , ou  du 
coton  dans  le  mélange  de  noix  de  galle  et  d’esprit  de  vin , et  le  passer  sur  l’écri- 
ture ; elle  reparolt. 

Encre  de  différentes  façons. 

Encre  simple.  Six  onces  de  noix  de  galle  cassées  , trois  onces  de  vitriol  , quatre 
onces  de  gomme  arabique  ; le  tout  infusé  dans  quatre  livres  d’eau  , ou  deux  pintes 
de  Paris , près  du  feu , ou  au  soleil , et  sans  gomme  ni  sucre  ; cependant  elle  est 
très-noire  et  fort  bonne. 

On  fait  de  très-bonne  encre  commune  avec  une  livre  de  petites  noix  de  grille 
concassées  , on  en  fait  infuser  dans  quatre  pintes  de  vin  ; on  coule  le  tout , et  l’on 
y ajoute  quatre  onces  de  vitriol  d’Allemagne  sans  gomme. 

Encre  d*  Imprimerie.  Il  s’en  fait  de  plusieurs  façons  , avec  de  la  suie  , dê  l’eau- 
de-vic  , de  l’eau  et  de  la  colle  de  boeuf  ; ou  bien  la  thérébentine  , l’huile  de  noix  , 
ou  de  lin  , cuites  séparément  ; puis  mêlées  et  incorporées  l’une  avec  l’autre , font 
l’encre  à imprimer , en  U broyant  avec  du  noir  de  fumée  ; on  en  fait  encore  dVutres  ; 
mais  cette  dernière  surtout  est  suffisante. 
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Encre  de t inscriptions  , épitaphes  sur  la  pierre  et  sur  le  marbre  , se  fait  avec  da 
noir  de  fumée,  d'h  tu  le  de  lin  , *-t  de  la  poix  noire,  mêlés  ensemble  sur  un  |*et  t feu. 

Encre  de  la  Chine , se  contrefait  avec  du  noir  de  fumée  , un  peu  de  fiel  de  boeuf 
pour  lYai|  &rer.  y «imitant  un  peu  de  colle  de  poisson. 

Estampes  rousses  , tes  blanchir  On  le»  expose  la  nuit  à la  rosée  pendant  les  mois 
de  mai  ou  de  septembre  (prairial  et  fructidor),  les  laissant  un  peu  sécher  au  soleil 
du  m tt iis  , jusqu’à  ce  qu'elles  deviennent  comme  neuves. 

Etain  , le  nettoyer  Voyez  Argenterie. 

ïayence , la  recoller.  Voyez  Lut  • ci- après. 

Fer , le  nettoyer  et  polir . Le  fer  des  armés  se  nettoye  avec  de  l'émeri  tamisé  , 
ensuite  la  potée  détain;  enfin  on  lustre  avec  du  rouge  d'Angleterre  ou  de  la  cendre 
folle  , et  voyez  Houille  et  Trempe. 

Le  poli  des  Couteliers , se  fait  pour  les  couteaux  , etc.  sur  la  meule  ou  polis- 
aoire  de  bois  de  noyer  d'un  pouce  au  {lus  d'épaisseur  , avec  de  la  potée  , ou  de 
lYmeri  , suivant  l’ouvrage. 

teu  , incendie  dans  la  cheminée  , s’éteint  en  arrêtant  la  circulation  de  Pair; 
fermer  1<  s portes  , retirer  tout  le  bois  allumé  de  Pâtre , et  l'éteindre  sur  le  plancher  ; 
xmttre  un  dr»p  mouillé  qu'on  fait  bien  joindre  au  devant  de  la  cheminée,  toute  la 
suie1  allumée  tombe  aussitôt  , et  le  feu  s'éteint*  S'il  y avoit  beaucoup  de  feu,  artoser 
le  drap  d'eau  avec  la  main  , de  peur  qu'il  ne  brûle. 

Un  coup  de  fusil  li>é  dans  la  cheminée  , communique  aussi  assez  d'impression  à 
Pair  pour  emporter  le  feu. 

Dans  une  cave  remplie  Je  bois,  de  charbon  , etc.  Boucher  exactement  toutes  les 
ouverture-»  qui  pourroient  faciliter  la  circulation  de  Pair,  sûrement  le  feu  ne  tarder* 
pas  à s'éteindre.  Quand  on  le  juge  éteint,  déboucher  les  soupiraux  et  les  portes, 
mais  n'y  faire  entrer  personne  de  plusieurs  jours,  que  la  vapeur  ne  soit  entièrement 
dissipée  ; car  tous  ceux  qui  y entreroient  trop  tôt  seroient  étouffés  par  les  vapeurs 
sulfureuses  , et  Pair  trop  raréfié.  « 

Pour  empêcher  le  bois  de  prendre  feu.  Il  ne  f.mt  que  1 enduire  d'alun. 

L’esprit  de  soufre  dont  on  se  frotte  les  mains  , empêche  le  Lu  de  brûler,  et  pofir 
les  empêcher  de  brûler  dans  le  plomb  fondu  , prendre  deux  once»  de  but  d*  Xrménie, 
une  once  de  vif  argent,  demi-once  de  camphre  , et  deux  once»  d’eau  de-vie;  mêler 
le  tout  ensemble  dans  un  mortier  de  cuivre;  ensuite  ou  peut  se  frotter  I s mains  de 
cette  composition  , et  les  tremper  dans  le  plomb  fondu  . sam  qu’i  Iles  en  soient  brûlées. 

Fusil , le  griser  ou  brunir.  On  blanchit  d’abord  le  ranon  n l'éctnaut  bon  avec 
de  Pérreri  ou  autre  ingrédient  ; puis  on  le  frotte  d'huile  sur  laquelle  on  poudre  de  1* 
cendre  su  tamis  ; on  le  fait  chauffer  ainsi  jusqu'à  ce  qu'il  n»*  fume  plus. 

Si  l'on  veut  après  cela  le  frotter  avec  un  brunissoir  , ou  morceau  de  fer  poli , ou 
une  pierre  , on  lui  donnera  ce  qu'on  appelle  le  bruni  à Peau  ou  glacé. 

Fêtée  , ou  mastic  des  menuisiers.  Voyez  Mastic. 

Calons  d’or  et  d’argent  , et  autres  dorures 

Pour  polir  et  lustrer  tout  ouvrage  doré  , prendre  dent  onces  de  tnrtre  , deux  onces 
de  soufre  , et  quatre  once»  de  sel  , les  faire  bouillir  dans  moitié  isu  et  urine  , y 
tremper  l’ouvrage  doré  ; cette  eau  lui  donnera  un  beau  lustre. 

Pour  donner  aux  vieux  galons  leur  première  couleur  et  leur  brillant.  Dessécher 
de  la  poudre  d'albâtre  sur  le  feu,  et  lu  laisser  dans  cet  état  aussi  long-temps  qu'il 
est  possible  ; puis  ayant  ôté  et  laissé  refroidir  , étendre  le  galon  sur  une  étoffe  , 
prendre  cette  poudre  avec  une  brosse  neuve  à peigne,  et  frotter  le  galon  des  deu* 
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côtés  , jusqu'à  ce  qu’il  soit  aussi  brillant  qu'il  faut  ; ensuite  le  polir  avec  une 
P»erro  unie. 

La  bi'-rre  fait  le  même  effet  toute  seule  sur  les  métaux  dorés  , et,  dit* on  , sur  les 
galon»  , mais  non  pour  la  dorure  sur  boi9. 

les  bords  d'argent  se  nettoyent  avec  du  talc  calciné. 

Goudron  dont  1rs  mariniers  se  servent  pour  les  bateaux  ; c'est  un  mélange  de  poix  , 
de  poix  résine  , di*  suif  et  de  talc  fondus  ensemble. 

. JHabt^s  , les  préserver  des  vers  On  Irotte  des  feuilles  de  papier  avec  l’essence  de 
théréhriitine  j on  les  laisse  sécher  , pour  mettre  entre  les  hardes. 

Incendies « Voyez  Feu. 

Lassitude  Ou  se  sert  de  décoction  de  feuilles  d'aune  , pour  laver  les  pieds  des 
voyageurs,  afin  de  les  délasser. 

Livres  , couvertures  des  livres  , les  lustrer . Le  cuir  de  Is  couverture  des  livres  t 
ainM  que  1rs  cartons  , se  polissent  avec  un  cylindre  de  verre  y s'ils  sont  ternis;  on  les 
frotte  auparavant  avec  un  liUnc  d'oeuf,  ou  de  fine  colle  de  farine. 

le  maroquin  terni  sp’  lustre  avec  une  goutte  de  vinaigre  au  bout  du  doigt.  Les 
bureaux  se  rérarent  et  noircissent  a*ec  du  noir  composé.  Voyez  Noir. 

I ut.  raa  omrnoder  les  fa'  eru.es , porcelaines  et  vaisseaux  de  terre  cassés.  Prendre 
un  blanc  d'oeuf  nu,  y mettre  de  la  chaux  vive  écrasée  bien  menu  , et  gros  comme  une 
noix  ; battre  lp  tout  ensemble,  en  frotter  b.s  morceaux  dans  les  endroit»  cassés  , les 
joindre  et  1- s serrer  svec  quelque  lien  pour  les  tenir  collés  ; laisser  sécher  pendant 
vingt  quatre  hi  lire» , et  s’en  servir  Pour  les  vaisseaux  de  terre,  on  Ajoute  des  mor- 
ceaux de  pot  de  grés  en  poudre  très-sublile. 

Lut  pour  les  vents  et  •»  aisseaux  cassés  Délayer  de  la  colle  de  poisson  dans  une 
cuillère  d'argent  sur  d<»  «h«rbons  a\ er  de  l'esprit  de  vin  , puis  en  frotter  les  morceaux 
de  verre,  et  les  rejoindre  ; au  bout  d'un  quart  d'heure  ils  seront  recollés.  La  seconde 
peau  de  la  morue  battue  avec  du  bianc  d'oeuf,  est  bonne  aussi. 

Les  cloches  de  ve  re  qu’on  met  sur  les  couches  dans  les  jardins  , quand  elles  sont 
cas>érs  par  grands  morceiux  , »e  recollent  avec  du  blanc  de  plomb  délayé  dans  de 
l'eau  , observant  qu'il  u*\  ait  point  d humidité  sur  le  verre  quand  on  en  recolle 
les  partir  s Oii  assure  que  le  jus  d'ail  est  excellent  pour  recoller  des  verres  et  de  la 
porci  laine  < assée  • 

Lut  ou  mastic  qui  est  propre  aussi  pour  les  auges  de  pierre , faïences , robinets  . etc. 

Prendre  ce  qu*  l’on  veut  de  blanc  d'oeuf,  et  les  battie  fort  , puis  y ajouter  du 
fromage  mou  ; il  faut  attendre  qu’il  y ait  une  peau  faite  dessus,  épaisse  comme  une 
pièce  de  deux  lia r ds  ; on  ôte  cette  peau  , et  l'on  prend  le  dedans  gras.  D'autres 
prennent  la  seconde  peau  de  la  morue  quand  elle  est  cuite,  ou  de  la  colle  de  poisson 
et  de  la  chaux  vive  , et  les  battent  bien  ensemble  , ou  avec  du  blanc  d'oeuf  seul  , 
avec  l’un  ou  l'autre  de  ers  ingrédiens  , ce  qur  sert  même  aux  verres,  tant  pour  l'eau 
que  pour  le  feu  ç ou  bien  pour  Ips  pierres  et  robinets,  etc  on  prend  de  la  chiux 
vive  , du  ciment  fin  , de  la  coquille  d'oeuf  brûlée  , réduite  en  cendre  , du  bitume;  le 
tout  mélé  avec  du  blanc  d'oeuf  Deux  jours  après,  ce  mastic  est  dur  comme  la  pierre  , 
encore  plus,  si  on  y nièlc*  de  la  poudre  de  marbre  : on  prendra  du  marbre  en  poudre  , 
delà  colle  forte  et  de  l.<  poi*  , mêler  et  ajouter  quelque  couleur  convenable  à l'usage 
qu'on  veut  en  faire  ; celte  colie  dite  colle  d pierre  , sert  à rejoindre  les  iparbres  cessés. 

lut  pour  boucher  des  bouteilles.  Prendre  cire  , sain-doux  et  thérebentine  , à peu 
près  amant  de  l'un  que  de  l'autre  , fondre  le  tout  ensemble  et  s en  servir. 

Le  lut  des  Chimistes  et  Apothicaires , pour  côtier  les  bandes  de  toile  aux  alam- 
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bics  , ft  le  papjeraux  goulots  des  vaisseaux  de  verre  et  bouteilles  , «e  fait  avec  le  blanc 
d’oeuf  et  la  farine,  battus  ensemble.  Le  lut  qu’on  met  autour  des  vaisseaux  de  verre  , 
afin  qu’iU  résistent  à la  violence  du  feu  , doit  être  de  terre  à potier;  le  lut  pour  les 
fourneaux , doit  être  de  la  terre  grasse  qu’on  emploie  A la  construction  des  fours  de 
boulangers  , de  fiente  de  cheval  et  du  sable  de  rivière.  N 

Et  voyez  Mastic  y Colle  , Ciment  et  Soudure. 

Marbre  blanc  , le  rcblanchir  , ainsi  que  l* albâtre.  Prendre  pierre  de  ponce  en 
poudre  subtile  , infusée  dans  du  verjus,  l'espace  de  douze  heures  , et  après  en  mouiller 
avec  un  linge  ou  une  éponge  l'albâtre  ou  marbre;  il  se  blanchit  parfaitement,  en 
le  lavant  avec  eau  claire  et  un  linge  , puis  l’essuyer  avec  un  linge  blanc  et  sec. 

Mastics  différons • Mastic  ou  futée  des  menuisiers.  S’il  y a quelque  noeud  oa 
fente  dans  le  bois  , ils  prennent  de  la  sciure  de  bois  avec  de  la  colle  forte  , J 
ajoutant  de  la  pierre  de  taille  ou  de  la  brique  pilée,  lorsque  le  bois  est  rougeâtre. 
On  en  fait  encore  avec  de  lu  farine  détrempée  dans  de  la  colle  forte  , et  on  y 
ojoutc  de  l’ocre,  si  le  bois  est  jaunâtre.  Ou  bien  ils  se  servent  du  mastic  des  vitrieri 
ci-upp. s , auquel  on  ajoute  telle  couleur  qu'on  veut.  Ou  *d’un  outre  encore  qu’ils 
composent  de  cire,  résine  et  brique  , ou  pierre  de  taille  pilée  comme  ci-dessus. 

Mastic  ou  colle  à pierre.  Les  lapidaires  se  servent  aussi  de  ce  dernier  , pour 
jointer  les  marbres  cassés  et  autres  ; mais  pour  les  gros  ouvrages  ils  en  font  avec 
du  marbre  broyé,  de  la  colle  forte,  et  de  la  poix  dans  l'un  et  l'autre;  ils  mêlent 
quelquefois  dis  couleurs  pour  réparer  les  fils  et  terrasses  des  marbres  mêlés.  Et 
voyez  ci-dessus  le  Lut  ou  Mastic  pbur  les  auges  de  pierre . 

Mastics  des  Tonneliers . Dis  ftuilles  d’orme  et  de  la  graisse  d®  mouton  pilées 
ensemble. 

Mastic  des  Vitriers.  Du  gros  blanc  ou  blanc  d’Fspagne  broyé  et  pétri  avec  de 
la  litharge  et  de  l'huile  de  lin  ; celle  de  navette  le  rend  plus  mou  et  plus  aisé  à 
lavrr  où  l'on  casse  beaucoup;  on  donne  une  couche  de  peinture  A l’huile  par  dessus. 

Mastic  des  F ontainiers . Pour  souder  les  tuyaux  de  terre  ou  de  grès  pour  la 
conduite  des  enux.  On  mêle  de  1a  poix  résine  fondue  , et  de  la  poix  grasse  avec 
du  ciment  ou  de  la  brique  pilée  et  passée  au  sas  ; on  en  enduit  de  la  filasse , dont 
on  enveloppe  chaudement  le  noeud  du  tuyau. 

Ce  mastic  est  bon  aussi , «ans  y employer  de  filasse,  A mastiquer  du  verre  dans 
du  bois  ou  dans  du  métal.  11  fnut  l’adoucir  en  y mettant  un  sixième  de  cire  , ou 
un  peu  de  térébenthine,  et  ne  pas  le  trop  chauffer  en  l’employant , car  il  se 
décomposeroil  et  fondioit. 

On  se  sert  aussi  dans  les  conduits  de  grès  du  mastic  fait  avec  de  la  pouilre  de 
brique , de  résine  et  de  cire , mais  il  est  plus  cher  que  le  premier. 

Il  y a encore  tin  autre  mastic  ou  ciment  des  fontainiers  , qu’on  appelle  le  ciment 
perpétuel t qui  sc  fait  avec  du  inàche-fer  broyé,  du  tuileau,  du  charbon  de  terre, 
et  un  peu  de  grès  tendre  réduit  en  poudre  ; le  tout  incorporé  avec  la  chaux  vive, 
éteinte  et  bien  broyé  au  rabot,  à force  de  bras.  Voy-z  Soudures . 

Hoir  pour  les  bureaux  de  maroquin.  On  fait  fondre  sur  le  feu  et  bouillir  de 
la  gomme  adragant,  dans  laquelle  ou  déluye  du  noir  d'Anvers,  ce  qui  est  long; 
il  y en  a pour  un  jour,  mais  on  a un  noir  très-luisant,  et  qui  ne  prend  ni  aux 
habits , ni  aux  mains.  C’est  avec  ce  noir  qu’on  répare  les  bureaux  et  tables  de 
maroquin,  et  qu'on  leur  donne  leur  premier  lustre.  Voyez  aussi  noir  sur  bois 
ci- après. 

Le  maroquin  terni  sc  lustre  avec  une  goutte  de  vinaigre  au  bout  du  doigt. 
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Noir  pour  Ivs  bottes.  On  se  sort  aussi  du  noir  ci-drs&us,  pour  les  bottes. 
D’autres  se  servent  pour  les  hottes  d’une  composition  faite  avec  de  la  cire  de 
bougie,  du  savon  t de  l’eau-de-vie , du  noir  de  fuinée  ou  du  noir  d’Anvers,  et  du 
sucre.  Celte  cire  ne  prend  point  aux  mains  non  plus,  ni  aux  habits.  Quand  c#t 
sont  des  boucs  molles  qu'on  veut  frotter,  il  faut  mettre  une  forme  dedans  pour 
les  tenir  roidus  ; on  ne  pourroit  pas  les  frotter  sans  cela. 

Âutre  noir  pour  les  souliers , qui  ne  s* attache  point  aux  bas.  Une  bouteille*' 
de  bière,  pour  huit  sous  de  noir  d’ivoire,  pour  six  sous  de  sucre  candi;  on  fait 
bouillir  et  réduire  au  tiers.  *"> 

Mais  la  plupart  de  ces  noirs  , exceplé  la  paille  brûlée  et  délayée  avec  de  l’huile  y 
sèchent  le  cuir  et  le  font  casser.  * • * 

Noir  sur  bots  II  faut  faire  tremper  de  la  limaille  de  fer  dans  une  pinte  de 
vinaigre  bien  fort,  pendant  vingt  quatre  heures;  après  quoi  il  faut  ajouter  pour 
un  liard  de  couperose,  pour  deux  liards  d’antimoine,  pour  un  sou  de  vert-de- 
gris,  et  gros  comme  une  noix  d alun  ; laisser  le  tout  tremper  une  journée  et  le 
remuer  de  temps  en  temps. 

Le  noir  de  fumée  ne  peut  pas  se  délayer  avec  de  l’eau  , et  difficilement  avec 
de  l'huile,  mais  fort  ohéinent  avec  de  l’esprit  de  vin,  ou  de  la  bière,  ou  de 
l’eau  de  savon,  ou  dans  de  l’esprit  de  vin  qui  le  précipitent,  sans  quoi  il  surnage 
toujours;  surtout  si  on  a mis  une  couche  de  colle  de  gant  sur  le  bois  auparavant,  t 
On  emploie  le  bitume  de  Judée  pour  faire  les  beaux  noirs  luisons  de  la  Chine • 
Et  voyez  Vernis.  % 

Or , le  nettoyer.  L’or  et  la  dorure  sur  métaux  se  nettoyent  avec  du  rouge  d'Angle- 
terre , ou  avec  de  la  bière  seule;  et  voyez  Dorure , et  galons  d’Or.  On  redonnera 
une  couleur  vive  et  brillante  à une  chaîne  d’or,  en  faisant  dissoudre  du  sel  ammoniac 
dans  de  l’urine,  et  faisant  bouillir  la  chaîne  d’or  dans  cette  composition. 

Couleur  d*or  pour  les  pendules , garnitures  de  toutes  sortes  , secret  des  horlo- 
gers , garnisse!/ rs  , et  c.  pour  .mettre  en  couleur  d*or. 

i°.  Si  la  pièce  est  sale , il  faut  la  recuire  y c’est  à- dire  , U mettre  sur  des  charbons 
aidons  jusqu'à  ce  qu’elle  brunisse.  ' \ 

a°.  Ensuite  la  mettre  tremper  un  peu  de  temps  dans  une  eau  seconde  faite  avec 
une  once  d’eau  forte  dans  une  pinte  d’eau  , pour  6ter  le  noir  , et  la  passer  mémo 
après  cela  dans  l’eau  forte  pure  , mais  promptement,  puis  la  récurer  avec  du  sable 
fin  , et  la  bien  grattebrosser , c’est-à-dire  , la  bien  frotter  avec  une  petite  brosse 
ou  f isceau  de  fil  do  laiton  , ou  aiguilles  à tricoter  , qu’on  appelle  une  gratte- 
brosse,  jusqu’à  ce  que  la  pièce  soit  bien  blanche  , et  brunir  ou  polir  les  parties 
élevées  avec  un  brunissoir  ou  fer  poli. 

3°.  Cela  fait,  faire  bouillir  un  gros  de  gomme  lacque , avec  un  poisson  d’espril 
de  vin  dans  une  eafi-tière  de  terre,  ce  que  les  ouvriers  appt  lient  du  mordant  ; 
en  frotter  la  pièce  légèrement  par  tout  avec  un  pinceau. 

4°.  Et  pour  finir,  faire  une  sauce  avec  une  once  de  terra-merita  rouge,  dans 
deux  pintes  d’eau  devant  le  feu  ; et  quand  lYau  est  prèle  à bouillir , remuer  la 
sauce  avec  un  bâton  propre,  et  tremper  la  pièce  dedans;  après  quoi  relever  les 
endroits  brunis  avec  un  linge  au  bout  du  doigt , trempé  dans  le  mordant , ou  dans 
de  l’esprit  de  vin. 

Nota.  Il  faut  prendre  ses  pièces  , soit  dans  l’eau  seconde , l’eau  forte  , ou  U 
sauce  ci-dessus , avec  une  pince  de  bois  f et  non  avec  les  doigts  , ni  aucun 
fièrement. 
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Autre  vernis  à dorer  et  bronzer.  Une  once  d'huile  de  térébenthine  -dans  un 
petit  marras  y avec  dtwi-ome  de  rondarac  en  poudre,  bien  bouché , mis  sur  le 
feu  sur  ntl  réchaud.  Le  s ndarac  étant  bien  fondu,  y ajouter  d<mi  orne  de  lé  é* 
bambine*,  qu'on  fit  bouillir  avec  le  reste  pendant  un  petie  quart  - d'heure  ; puis 
passer  ledit  vernis  dans  un  linge  , dans  un  godet,  où  il  y aura  drun-once  de 
vermillon.  On  conserve  ce  vernis  tant  qu'on  veut;  et  pour  s en  servir,  comme  il 
est  .fort  épais,  ou  y met  un  peu  d huile  de  ihéréhentine. 

.■  Nota.  Il  iaut  avoir  auparavant  écuré  I s pièce»  avec  du  sable  et  une  brosse 
Comme  ci  dessus  , et  iiiiir  de  même.  ** 

Autre  pour  dorer , ou  donner  lu  couleur  d*or  aux  métaux  et  au r pierres . Du 
ici  ammoniac  et  couperose  blanche,  de  charnu  quatre  parties  égaies,  du  >el 
minéral  et  du  rert  de-gris,  «le  «h  «un  trois  | attira,  |«  tout  réduit  en  poudre 
très  menue;  eit  couvrir  l'anneau  , pierre  on  rôtit  métal;  après  quoi  le  mettre  au 
feu,  et  l'ayant  retiré,  le  tr«  m »«*r  en  urine  fraîche,  puis  le  laver  et  nrttoyer. 

Autre  vernis  doré  pour  appliquer  sur  les  métaux.  Deux  ornes  de  guiutue  laque, 
deux  onces  de  sandaraque , un  gros  d»:  mastic  et  un  peu  d««  camphre,  que  l’on 
fera  dissou  Ire  ensemble  avtc  une  pinte  d’«j»piit  de  in  dan»  un  rnati as  sur  les 
cendres  chaudes  pendant  tiois  q*  arts-d’henr»»  , ou  au  aol**  il  pendant  vingt-quatre 
heures.  Ensuite  te  pisser  tout  à travers  un  linge  fin.  avant  qu'il  soit  refioidi , et 
le  laisser  clarifier. 

Vermeil  Terme  de  doreur  en  détrempe;  cV  t une  composition  faite  d*  gomme 
gute  , «le  vermillon  , et  d'un  peu  de  brun  rouge  mèl**S  ensemble  , et  broyés  a oc 
du  vernis  de  Venise  et  de  l'huile  de  térébenthine.  Quelquefois  ce  v rmeil  s*  fait 
avec  la  seule  laque  fine , ou  le  seul  sandragon  appliq  é en  drtrempe  , ou  même 
à l'eau  seule.  Les  doreurs  s'en  servent  pour  jeter  nu  éclat  d’orfevrerio  sur  leurs 
ouvrages.  C/est  la  dernière  façon  qu'iU  h ur  donnent 

L'urine  teint  l’argent  d’une  belle  couleur  d’or. 

Vernis  d'or  des  Anglais.  Le  Anglnjs  emploient  depuis  long- temps  sur  le  cuivre 
jaune  tt  sur  l'argent,  un  vernis  qui  donne  à ces  métaux  une  couleur  d’or,  peu 
différente  de  la  dorure  en  or  moulu. 

Deux  onc  s de  gomme  laque,  deux  oncp»  de  karahé,  succin  ou  amb-e  jaune, 
quarante  grains  de  sandragon  en  larmes,  demi  gr«»»  de  safran,  et  quarante  ont  es 
de  bon  esprit  de  vin.  Foire  infuser  et  digérer  le  tout  à U manière  ordinaire,  puis 
le  passer  par  un  litige,  et  le  garder  dans  une  bouteille  bouchée  de  liég-. 

Lorsqu’on  veuf  employer  ce  vernis,  il  faut  faire  chauffer  I pièce  d’argent,  oti 
de  cuivre  , avant  de  l'appliquer  dessus  , de  manière  que  1 * m .in  ait  peine  à y 
tenir  : elle  prend  par  ce  moyen  une  couleur  d’or,  qu'on  nettoyé  quand  elle  est 
•ale  avec  un  peu  d eau  tiède. 

Ce  ternis  donne  à ces  deux  métaux  une  couleur  d'or  peu  différente  de  la  dorure 
en  or  moulu. 

Autre  dont  on  se  sert  à Birmingham  pour  dorer  les  parnitures  de  cabinets,  tels 
qu'on  les  voit  en  Angleterre;  prendre  deux  petits  pots  de  terre  bien  verniosé», 
dans  lesquels  on  met  six  onces  d'huile  do  lin,  une  orne  de  mastic,  une  once  d'uloés 
hépatique  î après  les  avoir  réduits  en  poudre  impalpable  , placer  ces  deux  petits 
vases  l'un  sur  l’autre , et  pratiquer  un  petu  trou  dans  le  fond  dt  celui  qui  doit 
être  au-dessus*  Y faire  passer  un  p«tit  morceau  do  bois  en  forme  de  spatule  pour 
remuer  facileityptit  le  mélange  quand  il.  entre  en  ébullition.  Luter  ensuite  les  deux 
vases  avec  de  la  terre  glaise,  .et  les  en  couvrir  en  totalité,  à l'exception  du  trou^ 
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pour  1rs  garantir  de  U violence  du  feu  auquel  on  doit  le»  expoîer.  Lorsqu’on 
ap*rçoit  que  le  mélange  commence  à bouillir,  ne  point  cesser  de  remuer.  Quand 
on  présume  que  lu  tout  est  bien  amalgamé,  retirer  le»  vases,  qu'on  deiute  âpre» 
les  avoir  laissé  refroidir,  et  le  verni»  est  fait. 

Lorsqu'on  veut  s’en  servir,  il  faut  nettoyer  le  métal,  et  appliquer  ensuite  I» 
Ternis  avec  un  pinceau,  le  [dus  également  qu’il  est  possible  , et  laisser  séiher  la 
pièce  au  so!e*l  ou  à un  feu  trè«-d>ux. 

Autre  vernis  à dorer  sans  or.  Prendre  deux  once»  de  snndsraqtie  , une  once  de 
li  1 barge  , et  trois  onces  d'huile  de  lin  la  plus  claire,  faire  bouillir, le  tout  dans 
un  pot  de  terre  vernissé,  et  le  vprnis  est  fait. 

Ou  bien  prendre  une  livre  île  sucre  très- lin,  une  once  de  gomme  la  plus  fine, 
deux  gros  d’aloès  suc  rotin,  le  tout  pilé  séparément  et  mêlé  ensuite  ensemble  dan» 
huit  once»  de  thérébenline  , pour  les  passer  par  un  linge. 

Os  , les  blanchir.  Voyez  Yvoire. 

Pâte  d’amandes  pour  laver  les  mains.  On  la  fait  avec  des  amandes  amère» 
pelées  à l’eati  chaude,  et  qu’on  fait  sécher  On  les  pile  ensuite  pendant  quelque 
temps,  en  y mettant  un  peu  de  lait  pour  les  lier  en  pâte  : en  même  temps, 
on  pile  Un  bon  morceau  de  mie  de  pain  blanc,  on  le  détrempe  avec  un  peu  de 
lait , on  mêle  cette  tdte  avec  la  pâte  d’amandes , on  les  repile  ensemble  en  y 
délayant  encore  un  peu  de  lait.  Après  quoi,  on  lait  bouillir  le  tout  sur  le  feu, 
en  y ajoutant  encore  trois  chopincs  de  lait  sur  une -livre  d'amandes,  et  on  remue 
toujours  le  tout  , jusqu’à  ce  que  la  pâte  soit  bien  épaissie. 

Pâte  pour  laver  les  mains  sans  eau.  I’eler  à l’eau  chaude  quatre  onces  d’amande» 
douces  et  deux  onces  d'amandes  amères;  les  piler  dans  un  mortier,  en  h s arrosant 
é d’un  peu  de  vin  blanc  : les  mettre  à part  ; piler  de  même  de  la  mie  de  beau  pain 

blanc  avec  trois  jaunes  d’oeufs  durs,  les  humectant  du  mèuie  «in  : meure  le  tout 
ensemble  d ms  le  mortier;  ajouter  un  peu  de  storax  en  poudre  fine  à discrétion; 
humecter  la  pâte  avec  du  vîn  blanc  en  la  pilant;  elle  est  par  ce  moyen  douce 
et  liquide,  comme  on  le  souhaitera. 

Peinture  d* impression.  Les  peintures  couleur  d’eau,  petit  vert,  jonquille,  lilas, 
gris  de  perle,  bleu  de  Prusse  clair,  ainsi  que  le  petit  rouge  clair  et  tendre, 
réchampi  en  jaune  couleur  de  badigeon,  le  petit  gris  réchampi. de  même  ou  de 
blanc,  etc.  les  marbres  feints,  etc.  font  la  gaité  des  appartenions. 

On  appelle  peinture  d* impression  ou  barbou  II ige  celle  que  l’on  couche  à plat 
avec  des  brosres  sur  les  menuiseries , les  murs , les  plafonds , et  c.  Il  y en  a 
de  deux  sortes,  celle  en  détrempe  et  celle  en  huile.  Pour  qu’elles  soient  bonnes, 
il  faut  deux  couches. 

La  peinture  en  détrempe  ne  peut  servir  que  dans  l’intérieur  des  maisons,  et 
à couvert;  elle  ne  sert  à rien  pour  la  conservation  des  bois,  mais  seulement  pour 
Poeil.  Elle  se  faitj^t  meilleur  compte  avec  de  la  colle  forte,  au  défaut  de  celle 
de  gants,  ou  de  parchemin  bouillis,  et  réduits  en  une  (.0 Ile  claire  et  transpa- 
rente , qui  est  plus  belle  que  la  colle  forte-,  dans  laquelle  on  délaye  du  gros  blanc 
ou  blanc  de  Houen  , qui  est  du  blanc  d’Espagne  écrasé,  ou  d’autres  couleurs# 
Le  blanc  est  plus  beau  si  l’on  fait  la  seconde  couche  de  blanc  de  plomb  ou 
de  céruse. 

11  fdut  savoir  ménager  la  colle  suivant  les  places  où  l’on  emploie  le  blanc  * 
par  exemple  , il  en  faut  peu  pour  les  pl  ifonds  et  -autres  parties  qui  ne  sont  guère 
exposées  qu’à  la  vue;  il  en  faut  davantage  pour  celles  qui  sont  exposées  a a 
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le»  h «bits. 

Il  huit  dts  nécessité  de un  couches  de  blanc  »oz  plafonds  neufs  ; mais  les  riens 
plafond»  et  solives  doivent  être  préparés  à recevoir  ce  Liane  ptr  plusieurs  couches 
de  chas*  éteinte  et  fort  claire  f ce  qu’on  appelle  éckaudcr  : quelquefois  par  économie  , 
on  se  contente  d’une  seule  sur  les  vieux  murs. 

Il  faut  que  l*t  couches  en  détrempe  soient  chaudes  chsqne  fois  qu’on  les  applique; 
on  y mêle  du  charbon  pilé,  qui  s’attache  mieux,  qui  empêche  le  blanc  de  s’écailler 
et  de  jaunir,  et  Je  rend  plus  doux. 

BUorhir  un  mur  , c’est  faire  une  ou  plusieurs  couche»  de  blanc  à colle  sur  un 
jour  sale,  après  y avoir  passé  un  lait  de  ch*ux  pour  le  dégraisser.  Dans  les  Pays- 
Bas,  la  Hollande  et  b»  environs,  on  blanchit  tous  les  ans  l'intérieur  des  maisons 
et  même  le»  farad*  s. 

Le  blanc  le  plus  simple  on  lait  de  chaux,  se  fait  avec  de  la  chaux  vire,  qu’on 
/ait  éteindre  dans  de  IVau  ; 1a  dose  est  de  sept  à huit  livres  d’eau  chaude  sur  une 
livre  de  chaux  qu’on  laisse  tremper  a**pt  ou  huit  heures,  après  quoi  on  la  passe 
au  tamis;  étant  ainsi  délayée  fort  claire,  on  en  met  deux  couches,  la  seconde 
quand  la  première  est  sèche.  On  y mêle,  comme  on  l’a  dit,  un  peu  de  charbon 
pilé  et  limité;  le  char  lion  Atfl  le  grand  blanc  trop  mat,  fait  tenir  et  attacher  la 
rb*m  , de  façon  quVIle  ne  s’écaille  point  en  vieillissant  et  ne  s’attache  point  aux 
habits.  On  a eu  soin  do  mouiller  d’abord  la  nuitaille  avec  de  l’eau  pour  que  la 
chaux  ne  **ebe  pas  trop  vite,  et  de  racler  ce  qui  se  trouve  de  sale  à la  mfiraille. 

On  observe  que  la  première  couche  sera  meilleure  faite  de  lait  de  chaux  vieille 
éteinte  de  longue  main  : on  l’agite  et  remue  dans  suffisante  quantité  d’eau,  tant 
qu‘il  se  fait  un*'  écume  par-dessus,  qu’on  peut  retirer  proprement  pour  s’en  servir, 
et  le  second  enduit  se  fait  de  la  chaux  vive  pour  que  le  blanc  soit  plus  poli  en 
/mitant  A sec  avec  une  brosse  ou  pinceau  de  poil. 

Pour  faire  le  beau  blanc  luisant,  qu’on  appelle  blahc  dc$  Carmes , on  prend  de 
U chaux  vive  la  plu»  blanche;  on  Péteint  dans  suffis inte  quantité  d’eau,  comme 
Cl  * dessus  ; on  U laisse  reposer  jusqu’à  ce  que  li  chaux  se  dépose  au  fond  du  seau, 
et  l>ail  avec  Ica  ordures  surnagent;  on  jette  cette  première  eau,  la  versant  par 
inclination  , et  ainsi  deux  ou  trois  fois  jusqu’à  ce  que  la  chaux  reste  nette  et  par- 
faitement blanche,  alors  on  ajoute  une  demi-livre  d’.ilun;  l’a  Lun  étant  fondu  et 
bien  mêlé  , on  prend  une  grossi*  brosse  ou  pinceau  pour  du  tout  en  lurbouiilcr  la 
muraille.  Deux  ou  trois  couches  font  un  très- beau  blanc  ; on  en  peut  mettre  davan- 
tng»*  , si  ion  veut,  jusqu’à  ce  que  le  blanc  paroisse  bien  luisant.  Pour  le  polir, 
quand  il  • st  bien  sec  , on  le  frotte  avec  une  brosse  de  poil  de  sanglier. 

On  fait  dans  les  Indes  un  blanc  plus  pur  encore  et  plus  luisant,  avec  de  la 
chaut  vive,  mêlée  avec  du  Lit  et  du  sucre,  dont  on  enduit  Us  murailles  qu’on 
polit  ensuite  avec  une  pi«  rre  d’sgathe.  Cet  enduit  les  rend  tj^in  poli  de  glace  9 
dont  le  (lus  beau  blanc  d*s  ou  nos  n’approihe  pus. 

pour  Lire  de»  plafonds  plu»  légers  qu’avec  du  plâtre,  qu  >nd  nn  aura  laté  le 
plafond,  y nn  tire  une  combe  d’environ  trois  ou  quatre  lignes  d’épaisseur  de 
quelque  bonne  terre  blanihe  un  peu  grasse  et  gravtleuse,  dont  la  dose  est  do 
doiu1  boisseaux  de  cette  terre,  trois  bni»wi,nii  de  chaux  vive,  trois  livres  de  bourre 
grise  de  t ihiieur  On  met  une  iriondu  cou*  lie  Lite  avec  de  lu  bourre  ou  tniiture 
d’éhdfn;  tr*»i*  livres  «I»*  cette  bohrre  bien  battue  avec  1111  boisseau  de  cha-  x nou- 
vellement éteinte  bien  luélés  ensemble.  Cette  seconde  couche  sur  la  première  % 

, lorsqu’elles 
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lorsqu'elle  est  bien  sèche,  doit  être  de  deux  lignes  d'épaisseurs;  ces  planchers 
•ont  plus  légers  que  ceux  de  plâtre;  ils  ne  se  fendent  point,  et  ne  sont  pas  sujets 
aux  punaises. 

Les  peintures  d'impression  en  huile  contribuent  à la  conservation  des  bois.  Les 
premières  couches  doivent  être  nourries  en  huile  et  les  secondes  en  couleur. 

Plus  les  couleurs  sont  broyées  sur  la  pierre  sous  la  mollette  avec  huile  d’oeillet  , 
et  plus  elles  s'étendent  et  font  de  profit,  et  sont  plus  belles  et  plus  luisantes. 
On  se  sert  d’huilo  de  noix  ou  d'huile  de  lin  pour  délayer  davantage  sa  peintura, 
et  pour  l'étendie  et  en  imprimer  les  différentes  couches  sur  le  bois  ou  autres 
matières.  Lors  de  l'emploi , on  y met  de  l'huile  ou  essence  de  thérébentine  et  un 
peu  de  litharge  pour  les  faire  sécher  plus  promptement , et  empêcher  le  blanc , 
surtout  de  jaunir 

Le  blanc  pour  l’huile  est  du  blanc  de  réruse,  de  Venise  ; le  blanc  d’Espagne  n’y 
vaut  rien,  et  doit  être  défendu.  Quand  les  ouvriers,  par  tromperie,  ont  employé 
du  blanc  d’Espagne  à l’huile,  on  appelle  cet  ouvrage  du  molleton.  Les  personnes 
versées  en  bâti  me  ns,  en  savent  bien  faire  la  différence  : on  passe  un  doigt  sur  sa 
langue  , ensuite  on  l'applique  sur  cette  peinture  en  pressant  un  peu  , et  traînant 
par  le  bas  , la  peinture  suit  comme  un  rouleau  de  ruban. 

Deux  livres  de  blanc  de  cérnse  broyé  à l'huile , qui  est  la  plus  pesante  de 
toutes  tes  couleurs , dans  lesquels  on  ajoute  pour  les  délayer  et  pouvoir  appliquer 
un  poissoti  d’huile  de  noix  par  livre  de  couleur , ou  pour  les  deux  livres  treize 
onces  d’huile  et  deux  onces  de  litharge  , ce  qui  fait  une  once  par  livre  de  cou- 
leur , pour  faire  sécher,  font  une  toise  carrée  d’ouvrage,  par  où  l'on  peut  sup- 
puter ce  qu’il  faut  de  peinture  en  huile  pour  la  quantité  de  toises  qu'on  veut 
imprimer.  Les  doses  ci-dessus  ne  sont  que  pour  une  couche  ; on  emploiera  le 
double  pour  deux  couches. 

Deux  livres  d'ocre  ou  d’autres  couleurs  feront  plus  d’ouvrage  que  le  blanc,  parce 
que  le  poids  étant  moindre  , elles  couvrent  davantage. 

Le  gris  ordinaire  en  huile  ou  en  détrempe  se  fait  en  ajoutant  au  blanc  du  noir 
d'os  , de  charbon  ou  de  fumée. 

Pour  faire  le  gris  de  perle  en  huile , on  donne  une.  première  couche  de  blanc 
de  céruse,  et  à la  seconde  couche,  on  y mêle  de  l'émail,  plus  ou  moins,  jusqu'à 
ce  que  la  couleur  agrée.  Le  tout  doit  être  à l'huile  de  noix. 

Pour  le  gris  de  perle  en  détrempe,  on  se  sert  de  blanc  d’Espagne  ou  gros  blanc 
de  Rouen,  et  au  lieu  de  bleu  d'émail,  on  y mêle  de  l'iode  dans  la  seconde  couche, 
jusqu'à  ce  que  la  couleur  plaise  à l’oeil. 

Le  citron  ou  jonquille  se  fait  avec  le  massicot,  ou  le  stil  de  grain,  ou  l'orpin 
doré  et  le  vernis  blanc. 

La  couleur  de  paille  , avec  le  blanc  de  plomb  , mêlé  d'orpin  pâle , à vernis  blanc 
ou  de  sandaraque. 

. Le  lilas , avec  1a  laque , peu  de  blanc , et  du  bleu  d'émail  encore  moins. 

La  laque,  mêlée  de  carmin  , qui  s'emploie  au  vernis  de  laque  filtré  pour  de  petits 
ouvrages , est  plus  cher. 

Le  blanc  de  plomb , mêlé  d’un  peu  de  carmin  , s’emploie  pour  de  petits  ouvrages 
avec  le  vernis  blanc  ou  de  sandaraque. 

Le  rouge  de  vermillon  s'emploie  avec  le  vernis  de  laque  non  filtré,  avec  un  peu 
de  carmin , fait  le  rouge  de  corail  et  vernis  de  laque  filtré. 

Zoj/tf  ///.  A a a a a a 


Digitized  by  Google 


922  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Le  jaune  à huile  ou  à détrempe  se  fait  d’ocre  pur,  plus  ou  moins  mêlé  avec 
du  blanc , suivant  la  teinte  qu'on  veut. 

L’aurore,  avec  l’orpi®  doré,  mêlé  de  vermillon,  avec  le  vernis  de  laque  filtré* 

L’olive  se  fait  avec  de  l’ocre  jaune,  du  blanc  et  du  noir  de  charbon. 

Le  bleu  céleste  avec  la  cendre  bleue , qui  s’t-mploie  au  vernis  blanc  ou  de 
sandaraque  ; on  y ajoute  du  blanc  pour  le  bleu  pâle. 

La  couleur  de  bois  est  faite  ..vec  du  blanc  de  céruse,  mêlé  d’ocre  jaune  ou  d’ocie 
rouge,  et  d’un  peu  de  terre  d’ombre,  &elon  la  teinte  qu’on  veut  donner.  On  en 
fait  à l’huile  et  à détrempe  de  différentes  couleurs  , et  même  de  bois  veiné. 

Four  le  vert  , de  la  cendre  bleue  , avec  l’orpin  pille  au  vernis  blanc  ou  de 
•andaraqtie. 

Le  vert  pour  les  treillages  de  jardins  et  pour  des  contrevents , se  fait  en  don- 
nant une  première  couche  de  blanc  de  céruse,  ou  d’ocre  jaune  qui  coûte  moins, 
et  ajoutant  par-dessus,  quand  elle  est  sèche,  une  seconde  couche  composée  de 
moitié  de  veit-de-gris  et  moitié  de  vert  de  moDtagne.  Une  livre  de  cette  coq»po* 
sition  avec  une  livre  de  blanc  de  céruse  , fait  un  beau  vert  C’est  la  proportion 
qu’il  faut  garder.  Le  vert  de  montagne  seul,  sans  vert-de-gris,  vaut  mieux  en 
mettant  moins  de  blanc , parce  que  le  vert-de-gris  noircit,  davantage. 

La  peinture  rouge  en  détrempe  pour  les  planchers , se  fait  avec  de  la  sanguine 
qu’on  répand  en  poudre  sur  le  plancher,  et  qu’on  frotte  avec  de  l'oseille  sans  eau. 

Mais  plus  communément  pour  mettre  les  planchers  en  couleur,  on  met  dans 
un  seau  d’eau  une  livre  et  demie  de  colle  de  Flandres,  six  livres  d’ocre  d'Angle- 
terre rouge , ou  d’ocre  jaune , si  on  l’aime  mieux.  Si  c’est  en  rouge  , ajouter  une 
livre  de  mine  de  plomh  rouge,  et  un  quarteron  d'alun.  Faire  tremper  la  colle 
dans  le  seau  d'eau  pendant  une  nuit , et  le  lendemain , verser  le  teut  avec  les 
drogues  ci-dessus  dans  un  chaudron , et  faire  bouillir  à petit  feu , en  remuant 
Lien  jusqu’à  ce  que  la  colle  soit  bien  fondue.  Puis  appliquer  la  couleur  toute 
bouillante  sur  le  plancher  avec  une  grosse  brosse  ou  pinceau  ; laisser  bien  sécher  9 
et  remettre  une  seconde  couche;  étant  sèche,  cirer  partout,  sans  appuyer  U cire, 
mais  la  frotter  ensuite  rudement  et  long-temps. 

Pour  un  plancher  de  plâtre,  il  faut  d'abord  le  bien  ratisser,  puis  mettre  de 
l’urine  avec  de  la  suie  de  cheminée  ou  de  four,  qui  est  la  meilleure,  et  la  bien 
mêler  et  délayer,  la  laissant  infuser  pendant  deux  jours,  puis  avec  des  brosses  ou 
des  torchons  en  frotter  le  plancher  , et  laisser  sécher  avant  d’y  marcher.  Étant  sec  , 
le  citer  et  frotter  comme  le»  planchers  dfc  bois  ou  de  carreaux. 

En  frottant  ces  planchers  avec  des  feuilles  d’hyèblo  ou  de  sureau  , et  frotter 
par-dessus,  cela  fait  aussi  un  assez  bon  effet. 

Les  planchers  des  greniers  pour  y mettre  des  grains,  se  frottent  avec  du  sang 
de  boeuf. 

Pour  revenir  aux  autrea  couleurs,  la  cendre  bleue  et  le  vermillon  au  vernis  de 
laque  filtré,  font  le  violet;  glacé  de  carmin,  au  même  ternis,  font  le  pourpre. 

Le  vermillon  avec  un  peu  de  noir  de  fumée , et  vernis  de  laque  non  filtré  , 
fait  la  couleur  de  café. 

Le  blanc  de  céruse  broyé  et  délayé  avec  l’huile  de  noix , suivant  les  doses 
ci -dessus  dites,  mêlé  avec  du  noir  de  fumée  ou  d’Angleterre,  fait  une  bonne 
couleur  de  fer  , pour  empêcher  la  rouille. 

En  noir,  l’huile  de  noix  avec  le  noir  de  fumée  seul  qui  ne  se  dissout  aisé- 
ment , comme  on  l’a  dit , qu’en  y versaut  un  peu  d’esprit  de  vin , ou  d’eau  de 
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savon.  Plusieurs  au  lieu  d'huile  l’emploient  asec  le  vernis  gras  ci  - après  décrit, 
avec  l'esprit  de  vin  , pour  faire  sécher  plus  promptement  : une  seule  couche  suffit, 
lorsqu'elle  est  bien  nourrie  ; mais  il  vaut  mieux  en  donner  deux  également  nourries 
et  foiblement. 

Pour  la  conservation  des  bois  ou  des  figures  de  plâtre , ou  de  terre  cuite, 
exposées  à l'air,  on  leur  donne  deux  couches  d'ocre  jaune  , ou  de  blanc  de  céruse. 

Pour  rendre  de  plus  longue  durée  les  enduits  qui  sont  exposés  à Pair  , quand 
on  a mis  deux  couches  de  peinture  , avant  que  1a  seconde  soit  sèche , on  saupoudre 
dessus  quelque  sable  fin,  ou  de  la  limaille  de  fer;  et  ayant  secoué  tout  ce  qui 
n'est  pas  attaché  à la  peinture,  on  dq^uie  par-dessus  le  resto  une  troisième  coucha 
et  dernière.  On  couvre  les  bois  dans  l'Inde  avec  une  espèce  de  peinture  faite  de 
chaux  et  d'huile,  qu'on  rend  plus  siccative  en  la  faisant  bouillir  avec  de  la  litharge: 
cet  enduit  est  très-bon , même  en  Europe. 

Pour  l'avanturine , faire  sur  le  bois  un  fond  de  couleur  brune,  composée  de  ver- 
millon , de  terre  d'ombre  et  de  noir  de  fumée  , plus  ou  moins  de  l’une  ou  l’autre 
de  ces  couleurs , selon  qu'on  la  veut  plus  brune  ou  plus  rougeâtre  ; les  couches 
étant  sèches , les  polir  , puis  faire  chauffer , et  aussitôt  y mettre  de  la  poudre 
d'avanturine  passée  par  le  tamis  de  soie,  et  mêlée  de  beau  vernis  pur;  enfin  polir 
l’ouvrage. 

Au  lieu  de  gratter  la  peinture  à l'huile,  qui  ne  sèche  point,  pour  avoir  employé 
de  mauvaise  huile , ce  qui  seroit  trop  long , il  faut  ta  laver  avec  de  l’eau  seconde 
pure  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  toute  emportée , et  ensuite  laisser  sécher  l’ouvrage 
pendant  trois  jours  avant  de  repeindre.  Mais  cette  opération  est  coûteuse  et  difficile, 
la  suivante  est  plus  simple  et  à moins  de  frais. 

C’est  de  donner  par-dessus  cette  mauvaise  peinture  qui  ne  sèche  point , une 
couche  de  bonne  peinture  délayée  avec  huile  de  lin  , dans  laquelle  on  a fait  bouillir 
un  nouet  de  litharge , suspendu , de  peur  qu’il  ne  brûle  , à la  dose  d’une  livre 
sur  six  livres  d’huile , retirant  l’huile  du  feu , quand  elle  grille  le  canon  d*une 
plume  qu’on  y trempe,  ce  qui  la  clarifie  et  l’épure,  de  façon  qu’elle  sèche  ensuite 
sous  le  pinceau  ; après  quoi  on  met  par-dessus,  si  l’on  veut,  une  couche  de  vernit 
siccatif  ci-après. 

L’humidité  qui  provient  des  murs  fait  écailler  l’impression  des  menuiseries;  pour 
prévenir  cet  inconvénient , il  est  bon  d’enduire  le  derrière  du  bois  d’une  couche 
d'huile  de  lin  ou  de  noix , ou  d'une  couleur  grossière  broyée  avec  une  de  cet 
huiles,  ou  l'enduire  de  goudron. 

11  faut , pour  imprimer , choisir  des  brosses  très-douces , et  en  couchant  les 
impressions  no  jamais  croiser  les  coups  de  brosse  , mais  les  passer  toujours  du 
mémo  sens  , en  suivant  le  fil  du  bois. 

La  dorure  est  encore  une  partie  qui  concerne  la  peinture  d’impression , en  ce 
que  ce  sont  les  peintres  qui  en  font  les  entreprises,  ainsi  que  de  la  bronze.  Voyez 
Vernis  d dorer  ci-devant,  article  Or. 

Le  vernit  par  lui-même  est  une  liqueur  san9  couleur  ni  épaisseur,  qui  ranime^ 
les  couleurs,  et  leur  donne  un  luisant  de  glace;  il  y en  a de  gras  et  de  blanc^ou 
sec.  Le  vernis  sec  est  le  meilleur  pour  l’intérieur  des  bàtimens,  et  le  vernis  gras 
pour  les  lieux  humides  et  dans  les  dehors. 

Lorsqu’on  veut  avoir  un  vernis  blanc  qui  sèche  promptement , on  prend  seulement 
de  la  thérébentine  dans  une  fiole;  on  y met  autant  d’esprit  de  vin,  puis  remuant 
Je  tout  ensemble  , on  en  vernit  aussitôt  ce  qu’on  a besoin* 

Aaaaaa  i 


Digitized  by  Google 


93 4 LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Pour  faire  un  vernis  gras  qui  est  assez  b »u,  même  étant  appliqué  sur  les  ouvrage# 
de  menuiserie , on  prend  de  Piaule  grasse  toute  faite , ou  bien  on  l.t  fait  , en 
irritant  de  Phuil**  de  n*dx , dans  des  vaisseaux  de  plomb  de  forme  aplatie , comme 
une  soucoupe  y exposés  au  grand  soleil  y où  quand  elle  a pris  la  consistance  de 
sirop  ép  is,  on  l.t  dissout  avtc  de  l’essence  de  thérbentinc,  et  on  l’applique. 

On  peut  l’employer  avec  différentes  couleurs,  qui  alors  sèchent  bien  vite,  et 
deviennent  foit  brillantes, 

D’autres  ne  font  le  vernis  gras  pm*r  employer  dan#  des  lieu*  humide#  et  d.*n$ 
1rs  dehors , qu’avec  dr*  l’huile  grasst» , et  de  la  liüiatge  bouillies  ensemble. 

Vernis  pour  la  boiserie.  On  pot  d'esprit  de  vin,  dix  onces  de  gomme  élémi  bien 
mondée > sept  once#  et  demie  de  sandaraque  bien  mondée,  dix  onces  un  gros  d'hiiiltî 
d’aspic  y le  tout  ensemble  dans  une  grosse  bouteille  exposée  à l’ardeur  du  soleil  pendant 
quinze  jour»  ou  trou  semaines , observant  de  remuer  1a  bouteille  trois  ou  quatre  foi# 
par  jour. 

Une  coût  lie  de  vernis  suffit  sur  les  couleurs  en  huile;  il  en  faut  deux  sur  les  cou- 
leurs en  détieinpe. 

Les  lambris  oeufs  d*  .vtînés  à être  vernis  sans  couleurs  , doivent  être  bien  replanta 
et  dégre&sét  légèrement  , ensuite  on  y passe  une  couche  ou  deux  de  colle  de  ganta 
transparente,  puis  on  applique  deux  couches  de  vernis  blanc,  qui  se  lait  avec  la 
gomme  ad ra gain  et  l’esprit  de  vin* 

Autre  vernis.  Voyez  ci -devant  à l’article  or,  couleur  d*or , etc.  et  ci-aprè# 
l’article  vern  s. 

Les  pinceaux  dont  se  servent  les  vernissenra  sont  plats , larges  d’un  bon  pouce  , 
épais  de  six  ligues,  dont  la  barbe  est  enchâssée  dans  du  fer  blanc  , et  un  petit 
manche  de  bois  rond.  Le  poil  de  ces  pinceaux  est  de  poil  de  petit  gris , et  de 
poil  de  bière,  u.  « 

Phosphore.  Un  peu  d’alun  et  de  miel  recuit  suffisent  pour  donner  un  phosphore 
des  plus  commodes,  puisque  sans  blesser  l’odorat  dans  l’opération,  il  se  conserve 
ensuite  cinq  ou  six  moi»  dans  une  fiole  bien  bouchée  et  un  peu  forte,  crainte  d’acci- 
dent, la  mettant  même  dans  un  pot  couvât,  afin  qu’elle  ne  pût  mettre  le  feu  si  die 
Tenoit  à se  renverser  cl  à se  casser.  C’efct  assez  d’eu  jeter  un  grain  sur  d.  Paru  ad  ou 
ou  du  papier  pour  allumer  aussitôt  une  bougie.  Prendre  trois  parties  égales,  comme 
par  exemple  trois  onces  d’alun,  et  quatre  parties  ou  quatre  onces  de  miel  , bien 
piler  l’alun  en  poudre  fine,  et  le  mêler  avec  le  miel  glatis  une  poêle  de  fer  sur  le 
feu  d’un  fourneau,  pour  calciner  l’alun  et  recuire  le  miel,  jusqu’à  ce  que  le  tout 
devienne  noir;  alors  le  verser  dans  un  matras,  puis  ayant  mis  de  la  cendre  ou 
du  sable  sec  (Lus  la  poêle,  mettre  le  matras  dans  cette  cendre  sur  le  fourueau  , 
et  pousser  le  feu,  ce  que  les  chimiste»  appellent  le  feu  de  sable , jusqu’à  ce  qu’il 
s'élève  de  la  matière  dans  le  matras,  une  petite  il  a mm  e ; retirer  aussitôt  U poêle 
du  feu  , boucher  le  matras  d’un  bouchon  mou  de  papier  , et  h*  laisser  refroidir 
sans  l’ôter  de  dessus  la  cendre  ; après  quoi  on  peut  verser  le  phosphfcre  qui  sera 
au  fond,  comme  une  pelotte  ou  charbon,  en  le  serounnt  un  peu  dan»  une  fiole, 
prenant  garde  d’en  répandre  sur  les  doigts,  crainte  de  se  brûler. 

planchers  en  couleur.  Voyez  Peinture  d* impression. 

Poix  blanche.  V oyez  Cire  des  cordonniers  , et  goudron. 

Poli  et  nettoyage  des  métaux,  pierres  et  bois , et  c.  le  fer  des  armes  avec  d* 
l’éiucri  tamisé,  ensuite  la  potée  d’cl&in;  et  enfin  ou  lustre  avec  le  rouge  d’Aoglcttrrn 


Digitized  by  Google 


\ 

VII  Part.  Chat.  V.  Secrets  utiles.  9^5 

ou  de  la  cendre  folle,  et  voyez  Houille  ; l'or  et  la  dorure  avec  du  rouge  d’Angleterre 
ou  rie  lâi  bière. 

Pour  lustrer  et  polir  tout  ouvrage  doré.  Deux  onces  de  tartre,  deux  onces  de 
•oulre  et  quatre  once#  de  sel,  les  faire  bouillir  dans  moitié  dVau  et  urine,  y tremper 
l’ouvrage  doré  , celte  eau  lui  donne  nu  be  «u  lustre.  Voye*  Galons  d or  et  d'argent  , 
er  autres  dor  res  et  argenterie  , et  aussi  étain  et  similor  , tombac  , et  vaisselle 
d’argent  et  et  i in. 

Le  cuivre  aussi  avec  du  rouge  d’Angleterre  ou  du  charbon  bien  fin,  et  de  l’huile  , 
puis  on  1 istre  avec  le  tripoli  sec  ou  fie  la  cendre  folle. 

Pour  tenir  le  cui  re  toujours  luisant,  faire  bouillir  du  tartre  dans  un  ch.mdron 
avec  de  l’eau,  y jeter  tel  instrument  de  cuivre  qu’on  veut  pend  nt  un  quart-d’heure , 
ensuite  le  jeter  eu  eau  froide,  le  bien  essuyer,  et  il  si  ra  toujours  beau.  Le  similor,  U 
tombac,  avec  du  tripoli  et  du  vinaigre.  Voyez  Similor  et  Tombac . 

La  couverture  de  cuir  des  livre*,  ainsi  que  les  cartes  et  cartons,  se  polissent  avec 
un  cylindre  de  v'  rre  , et  s’ils  sont  ternis,  on  les  frotte  auparavant  d'un  blanc  d’oeuf 
ou  de  fiue  colle  de  farine.  La  pierre  des  statues  avec  la  pierre  ponce  ; le  bois  avec 
la  pie-re  ponce  et  la  presle,  comme  font  les  arquebusiers  et  les  tourneurs  , ou  le 
polissnire  des  ébénistes,  qui  fit  un  fa  met  au  de  joncs  lorteinent  ficelé,  et  de  la  cir® 
dont  ou  fio’te  l’on • rage.  Les  vieux  meubles  s’écurent  auparavant  5 on  finit  après  le 
cirage  par  frotter  le  bois  fortement  avec  quelque  morceau  d’étoffe , un  d'un  gros  bas 
de  laine  qui  donne  le  lustre.  On  ne  cire  pas  l'ivoire,  ni  U corne,  ni  l’écaille,  mais 
on  les  polit  pn  les  frott  int  d’abord  avec  la  pierre  ponce  broyée  à l’eau  , ensuite 
a\ec  un  morceau  de  peau  de  bufle  et  un  peu  d’huile  d’olive  et  de  tripoli  en  poudre 
très- fine,  le  poli  des  couteliers  pour  les  couteaux  et  autres  outils  , se  fait  sur  la 
meule  ou  polissoir  de  bois  de  noyer  , d’un  pouce  au  plus  d’épaisseur  , et  avec  de 
l’étueri  et  de  la  potée  suivant  Pou  rage. 

Voye*  A f arbre % les  reblanchir , ainsi  que  \* albâtre , et  en  ôter  les  taches. 

Pommade  ht  ncke.  Pour  faire  l.i  pommade  d’hiver,  prendre  trois  livres  de  sain* 
doux  pour  la  rendre  moins  dure;  et  en  été  , deux  livres  seulement,  une  livre  de 
soif  de  mouton  , les  faire  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  en  eau  claire  qu’on 
change  trois  fois  , et  presser  la  graisse  pour  en  faire  sortir  l’eau  ; après  quoi  la  faire 
fondre  et  la  passer  dans  un  linge  au-dessus  d’une  terrine  , et  Py  laisser  refroidir  ; 
étant  prise,  la  battre  pendant  un  quart-d’heure,  la  laisser  reprendre,  la  rebattre 
de  même  , en  y incorporant  une  once  de  quintessence  pour  lui  donner  de  l’odeur. 

Pommade  d la  Jleur  d’orange.  Faire  fondre  dans  une  casserole  une  demi-livre 
de  panne  de  porc  ou  sain- doux,  y mettre  deux  oignons  de  lis  blanc  qu’on  écrase 
et  mêle  bien;  quand  le  tout  est  fondu  et  incorporé  , y ajouter  un  quarteron  de 
fleurs  d’orange,  et  un  peu  de  cire  jaune,  faire  bouillir  ensemble  trois  bouillons, 
puis  la  tirer  et  mettre  dons  des  pots. 

Autre . Prendre  une  livre  d'huile  d’amandes  douces  tirées  sans  feu,  e^un  quarteron 
d»  cire  jaune  fondue  au  bain-marie , y ajouter  un  peu  d’essence  de  thérébentine , et 
laisser  refroidir. 

Poudre  à poudrer.  De  Patnidon  le  plus  blanc,  le  plus  sec  et  le  plus  fin;  l’écraser 
sur  un  gros  papier  gris  avec  un  rouleau  de  bois  dur  qui  ait  une  poignée  à chaque 
bout . y mêler,  si  l’on  veut,  une  livre  d’iris  en  poudre  sur  huit  livres,  mais  le  mieux 
est  de  n’y  rien  mettre  ; la  pommade  y supplée.  On  passe  le  tout  dans  un  tamis  de 
soie  bien  fin.  couvert  dessus  et  dessous. 

Puces  { détruire  les).  En  frottaut  le  bois  de  lit  avec  la  décoction  de  feuilles  d« 
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bois  d’aune.  Une  ou  deux  petites  oranges  vertes  coupées  par  quartiers , enfilées  et 
pendues  au  pied  et  au  chevet  de  la  couchette  , font  le  mémo  effet. 

On  détruit  les  puces  d’uu  chien  en  le  frottant  d’eau  de  mer  ou  de  saumure. 

Punaises  { détruire  les  ).  Du  fort  vinaigre  blanc  , de  la  suie  de  cheminée  , de 
l’ail  et  du  tartre  ; délayer  le  tout  ensemble  , et  l'appliquer  chaud  avec  un  piuceau  , 
au  moyen  d’un  réchaud  de  feu  qu'on  tient  près  de  soi. 

Ou  bien  frotter  le  bois  tout  simplement  d’huile  seule;  c’est  le  tombeau  de  tout 
insecte  dont  elle  bouche  les  porcs. 

A l’égard  de  celles  qui  sont  atix  murailles  , voici  le  remède.  Piler  quinze 
drachmes  d’herbe  aux  poiix  , et  autant  d’oignon  marin  , coupé  en  petits  mor- 
ceaux , avec  une  cuillerée  de  fort  vinaigre;  faire  chauffer  le  tout , et  en  enduira 
le  mur. 

Rouge  des  femmes  pour  se  farder.  Pulvériser  l’espèce  de  talc  , connu  sous  le 
nom  de  craie  de  Briançon  ; lorsqu’elle  aura  été  réduite  en  une  poudre  très-line,  y 
joindre  du  rouge  de  carmin  à proportion  de  la  vivacité  qu'on  veut  donner  à la  cou- 
leur du  rouge,  et  l’on  triture  soigneusement  ce  mélange  qui  peut  être  appliqué  sur 
la  peau  san9  aucun  danger.  La  cherté  du  carmin  fait  qu’on  lui  substitue  souvent  le 
cinabre  ou  vermillon  qu’on  mêle  avec  le  talc. 

Ou  bien  mêler  avec  du  vermillon  , de  l’eau  de  gomme  gute  et  un  peu  de  safran  9 
qui  empêche  le  vermillon  de  noircir. 

Le  rouge  des  cordonniers  pour  les  talons . C’est  du  rouge  d’Inde  détrempé  avec 
des  blancs  d’oeufs. 

Le  rouge  des  corroyeurs.  Il  se  fait  avec  du  bois  de  Brésil  , dont  il  faut  une 
livre  sur  un  seau  d’eau , à quoi  l’on  ajoute  de  la  chaux , quand  il  est  suffisamment 
ébouilli. 

Rouille . Elle  se  détache  facilement  quand  on  1a  frotte  avec  l'huile  de  tartre. 

Les  serruriers  , après  avoir  limé  et  donné  la  forme  à leurs  pièces  , les  font 
chauffer  bien  chaudes , et  les  frottent  avec  de  la  corne  de  boeuf,  pour  les  garantir 
de  la  rouille  , ou  bien  avec  de  la  cire  blanche  neuve  , puis  les  remettent  au  feu 
pour  emboire  la  cire  , et  les  essuient  avec  un  morceau  de  serge  , ou  bien  frotter 
le  fer  avec  de  l’huile  et  du  cinabre  en  poudre. 

On  peint  ou  l’on  étamc  les  serrures  des  chambres  , ou  bien  on  les  vernit  comme 
la  boiserie  avec  du  bon  vernis  siccatif. 

Savonnettes  ordinaires . Couper  mince  six  livres  de  bon  savon  blanc  , le  faire 
fondre  avec  une  chopine  d’eau  dans  laquelle  on  a fait  bouillir  six  citrons  coupés 
par  morceaux  , et  passer  par  un  linge  avec  expression  les  citrons.  Le  savon  étant 
fondu , le  retirer  du  feu  , y mettre  trois  livres  d’amidon  en  poudre  , et  un  filet 
d’essence  de  citron  ou  autre,  mêler  le  tout  avec  le  savon  , et  le  bien  pétrir  ; la 
pâte  étant  faite  , rouler  les  savonnettes  de  la  grosseur  qu’on  veut. 

Similor,  tombac,  etc.  se  nettoyent  avec  du  tripoli  auquel  on  ajoute  du  vinaigre , 
si  les  taches  étoient  fortes.  Voyez  Dorures. 

Soudure.  La  soudure  est  un  mélange  de  deux  livres  de  plomb  avee  une  livra 
d’étain  , qui  sert  à joindre  les  tables  de  plomb  ou  de  cuivre.  On  la  nomme  sou- 
dure  au  tiers . 

Celle  au  contraire  de  deux  parties  d’étain  sur  une  de  plomb,  pour  les  ferblantiers, 
se  nomme  soudure  tendre. 

Lorsqu’on  veut  faire  des  ouvrages  propres  en  cuivre  , on  se  sert  des  souduroa 
pour  l’argent , et  même  pour  l’o  r , si  l’on  n’en  craint  pas  la  dépense. 
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I.  Lorsqu’on  veut  souder  des  pièces  de  cuivre,  on  commence  par  donner  quelques 
coups  de  lime  sur  les  jointures,  ou  quelques  coups  de  grattoir;  on  échauffe  Us  pièces 
dans  un  feu  de  charbon , on  met  ensuite  un  peu  de  colophane  sur  les  endroits 
qu’on  veut  faire  prendre , puis  on  y met  quelques  morceaux  de  la  soudure  tendra 
composée  de  deux  parties  d'étain  et  d'une  de  plomb  ; on  enlève  ou  l’on  essuio 
le  superflu  de  la  soudure,  tandis  qu’elle  est  encore  fluide , avec  de  l’étoupe  ou  de 
la  filasse. 

II.  On  se  sert  encore  d’une  autre  méthode  pour  souder  les  ouvrages  en  cuivre. 

On  fait  rougir  un  fer  à souder  , sans  cependant  que  la  chaleur  aille  jusqu’à  le 

blanchir  , mais  quand  il  est  d’im  rouge  cerise , on  lui  présente  un  lingot  de  la 

soudure  tendre  qui  se  fond  aussitôt  , et  tombe  goutte  à goutte  sur  l’endroit 
qu’on  veut  souder,  sur  lequel  on  a d'abord  répandu  un  peu  de  colophane;  après 
cela,  on  repasse  avec  le  fer  à souder  tout  chaud  sur  l’endroit  que  l’on  veut  faire 
prendre;  par  là  on  égalise  la  soudure  , on  enlève  ensuite  le  superflu  avec  un# 
lime  ou  un  gratoir. 

III.  Comme  les  pièces  de  cuivre  qui  ont  été  fondues , perdent  leur  couleur  et 

se  noircissent , on  la  leur  rend  en  les  trempant  dans  de  l’urine  , dans  laquelle 

on  a rois  des  cendres  de  bois  neuf.  On  fait  bouillir  ce  mélange  , et  après  avoir 
fait  rougir  au  feu  les  ouvmgcs  , on  les  éteint  dans  cette  liqueur  , ou  bien  on  les 
éteint  dans  une  simple  dissolution  de  sel  marin.  Cette  opération  s’appelle  décaper. 

IV.  On  emploie  aussi  une  soudure  forte  et  une  soudure  tendre  pour  le  laiton 

ou  cuivre  jaune.  La  soudure  forte  est  U même  que  pour  le  cuivre  rouge,  c’est-à- 
dire  , de  seize  parties  de  laiton  contre  une  paitie  de  zinc  que  l’on  fait  fondre  , 
lequel  l’on  met  en  grenaille  de  la  même  manjère.  Cette  sojidure  est  encore  fort 
bonne  en  ne  mettq/it  que  huit  parties  de  laiton  contre  une  partie  de  zinc.  Si  on 
veut  que  la  soudure  soit  encore  plus  aisée  à fondre  , on  ne  prend  que  six  parties 
de  laiton.  On  prend  aussi  quelquefois  trois  parties  de  cuivre  rouge  que  l’on  fait 
foudre  avec  une  partie  de  zinc;  cette  soudure  est  dure  et  solide  : d’autres  prennent 
deux  parties  de  cuivre  rouge  contre  une  de  zinc  ; on  peut  ainsi  varier  les  propor- 
tions du  zinc  et  du  cuivre  , ce  qui  donne  des  soudures  plus  ou  moins  jaunes  , en 
raison  du  plus  ou  moins  de  zinc  qu’on  y fait  entrer  , ce  qui  les  rend  aussi  plus 
fu&iblis  et  plus  tendres.  La  soudure  tendre  du  cuivre  jaune  se  fait  ordinairement 
avec  six  parties  de  laiton,  une  partie  de  zinc  et  une  d’étain.  On  commence  d’abord 
par  faire  fondre  le  cuivre  jaune  ou  laiton  ; lorsqu’il  est  fondu  , on  y joint  l’étain,  et 
aussitôt  après  on  y met  le  zinc  , après  avoir  eu  la  précaution  de  le  chaufTer  , on 
remue  le  tout  et  on  le  met  en  grenaille  ; on  le  lave  et  on  le  conserve  pour  s’en 
servir  au  besoin.  * 

V.  Dans  les  petits  ouvrages  qui  ne  demandent  pas  beaucoup  de  solidité,  on  so 

sert  d’une  soudure  faite  avec  de  l’étain  et  du  plomb  pour  les  ouvrages  eu  cuivre 
jaune  , composée  de  trois  parties  d’étsin  fin  et  d’une  partie  do  plomb.  Pour  appli- 
quer cette  soudure  , il  faut  toujours  donner  quelques  coups  de  lime  ou  do  gratoir 
aux  endroits  qne  l’on  veut  souder  ; et  du  reste  , on  procède  comme  ci  - dessus  , 
ajticle  II.  . 

VI.  Pour  souder  ou  hraser  le  fer,  on  Jime  de  même  les  joints  qu’on  veut  réunir; 
on  applique  dessus  un  petit  morceau  de  laiton  fort  mince  , qu’on  y retient  avec  un 
fil , on  enveloppe  le  tout  de  terre  grasse  , qu’on  fait  sécher  sur  la  pièce  devant 
le  feu.  Ensuite  on  1a  met  à la  forge  , en  sorte  que  le  vent  du  soufflet  aille  direc- 
tement sur  les  parties  qu’on  veut  souder,  afin  de  la  faire  rougir  jusqu’à  blancheur, 
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et  que  la  terre  grasse  soit  vitrifiée  ; on  Pote  alors  du  feu  , si  c’est  du  fer  tendre  , 
on  le  trempe  dans  Peau;  si  c’est  de  l’acier,  on  le  laisse  refroidir  de  lui-même.  On 
ôte  la  terre  9 la  pièce  se  trouve  soudée  , et  on  polit  la  soudure  à la  lime  ; mais 
comme  Pacier  a perdu  sa  trempe,  on  le  retrempe  d<*  nouveau  après  qu’il  est  soudé. 

Vil.  La  soudure  des  ferblantiers  n’est  autre  chose  qu’un  mélange  du  parties  égales 
d’étain  et  de  plomh  pour  souder  les  jointures;  il  ne  faut  que  les  mouiller  avec  un 
peu  d’enu  ; ils  y répandent  un  peu  de  colophane  ou  poix  résine  en  poudre,  ils 
prennent  le  fer  à souder  tout  chaud  f ils  l’essuient , et  par  son  moyen  font  tomber 
quelques  gouttes  de  soudure  sur  les  jointures  , et  y repassent  avec  le  fur  À souder. 
Pour  faire  pénétrer  la  soudure  jusqu’à  ce  qu’ils  n’aperçoivent  plus  aucun  intervalle 
vide,  ils  enlèvent  le  superflu  de  la  colophane  et  de  U soudure  , en  frottant  avec 
un  morceau  d’étoffe  de  laine.  Cette  soudure  convient  à tous  les  ouvrages  qui 
sont  étaroés. 

VIII.  Pour  couder  Pétain  , on  se  sert  d’une  soudurë  d’étain  mêlée  de  plomb  à 
parties  égales. 

IX.  Pour  souder  le  plomb , de  deux  livres  de  plomb  avec  une  d’étaia  ; pour  souder 
le  cuivre  rouge  avec  le  jaune  et  avec  le  fer  , on  pourra  employer  les  soudures  indi- 
quées pour  le  laiton  et  le  cuivre  jaune  ; elles  peuvent  aussi  servir  à souder  le  cui>re 
jaune  avec  Pacier  et  le  fer , cependant  beaucoup  d’ouvriers  se  servent  de  U même 
soudure  que  pour  Pétain. 

Les  deux  bords  des  tuyaux  de  plomb  étant  bien  rapprochés  Pun  de  l'autre,  et  se 
joignant  parfaitement  , on  les  gratte  avec  un  grattoir* , et  ayant  frotté  de  poix  résine 
ce  qu’on  a gratté,  on  y jette  dessus  la  soudure  fondue  dans  une  cuiller  que  Pou 
aplati  avec  le  fer  à souder,  et  qiiej’on  râpe  avec  la  râpe  , s'il  est  nécessaire  Pour 
les  petits  tuyaux  où  la  soudure  ne  s’emploie  pas  fort  épaisse  , on  la  fait  fondre  avec 
le  fer  à souder  à mesure  qu’on  l'applique.  S il  y a des  endroits  ou  Pon  ne  veut  pas 
que  la  soudure  s’attache  , on  les  blanchit  de  craie. 

Pour  sceller  du  fer  dans  la  pierre  f au  lieu  de  se  servir  de  plomb  fondu  pour  couler 
autour  des  barreaux  de  fer  d’une  grille  ou  autre  scellement,  on  se  sert  de  soufre 
fondu  qui  a la  propriété  de  s’incorporer  avec  le  fer  , ce  qui  contribue  à U solidité 
du  scellement.  11  est  plus  facile  de  trouver  du  soufre  que  du  plomb  , et  ce  procédé 
est  beaucoup  plus  économique.  Lorsque  le  trou  est  fait  et  la  barre  de  fer  posée 
dedans  , on  y coule  du  soufre  fondu  dans  une  cuiller,  et  lorsque  le  trou  est  plein  , 
on  y jette  une  poignée  de  sable  de  terre  ou  de  cendre  pour  l’étendre  ; deux  ou  troia 
minutes  après , la  barre  est  prise,  de  façon  qu’il  fa  ud  roi  t casser  la  pierre  pour  la 
retirer.  Quand  le  trou  se  trouve  trop  grand  , ce  qui  consomme  trop  de  soufre  , il 
faut  y mettre  du  tuileau  ou  quelque  morceau  de  biique. 

Un  mélange  de  quantité  égale  de  verre  en  poudre  , de  sel  marin  et  de  limaille 
de  fer , mêlés  et  fermentés  ensemble  , fournit  aussi  un  des  meilleurs  cimens  que 
l’on  connoisse  ; deux  jou rs- après  , ce  mastic  est  dur  comme  la  pierre  9 encore  plus 
si  l’on  y mêle  de  la  poudre  de  marbre. 

Tableaux  , les  nettoyer.  Faire  éteindre  peu  de  chaux  vire  dans  beaucoup  d’eau  f 
et  se  servit  de  cette  eau  de  chaux  très-claire  pour  laver  le  tableau  avec  un  pinceau 
légèrement  jusqu’à  trois  fois  , après  quoi  le  bien  rincer  avec  de  l’eau  nette  et  bien 
claire  , il  sera  comme  neuf  ; celle  pratique  est  d’usage  en  Chine. 

Autre.  Une  once  de  cendre  gravelée  , une  once  de  soude  blanche  f qu’on  fait 
bouillir  ensemble  dans  une  pinte  d’eau  , réduite  à moitié  ; la  passer  dans  un  linge  , 
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et  1 orsqu’clIe  est  à moitié  froide  , en  frotter  les  tableaux  arec  une  éponge  , puis  Us 
relaver  avec  de  l’eau  claire,  et  les  essuyer  avec  tin  linge  blanc  fin. 

L’eau  seconde  nettoye  les  p/us  sa/cs  , en  frotant  légèrement  , et  rinçant  tout  de 
suite  avec  de  l’eau  froide. 

Pour  rendre  les  vieux  tableaux  aussi  beaux  que  s* ils  étaient  neufs.  Mettre  dans 
un  pot  de  terre  environ  un  quarteron  de  soude  grise  en  poudre  , y râper  un  peu  de 
savon  de  Gènes  , et  faire  bouillir  avec  de  l’eau  un  bon  quart-d'heuie  ; puis  la  laisser 
tiédir  seulement , et  en  laver  le  tableau,  puis  l’essuyer,  y passer  de  l’huile  d’olive, 
et  l’essuyer  bien  encore  \ le  tableau  sera  comme  neuf.  * » « 

Ceux  qui  font  profession  de  nettoyer  les  tableaux  n’emploient  le  savon  qu’avec 
un  ménagement  extrême  , parce  que  s’il  séjournoit  sur  la  peinture , elle  s’cnlèveroit 
totalement  lorsqu’on  viendront  à laver  le  tableau. 

On  fait , avec  le  sandaraque  ou  gomme  de  genevrier  , un  vernis  propre  à donner 
le  lustre  aux  tableaux.  à 

Mais  les  Peintres  ont  reconnu  que  le  vernis  gàtoit  les  tableaux  ; ils  n’en  font 
plus  d’usage  , et  se  servent  d’un  autre  moyen  pour  nettoyer  et  lustrer  leurs  tableaux. 
Quand  un  tableau  est  sale,  ils  le  lavent  bien  avec  de  l’eau  claire  ; puis  on  bit  beau- 
coup de  blanc  d’oeufs  avec  des  verges  de  bouleau,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  tout  en 
mousse  ; on  les  Lisse  reposer  deux  ou  trois  heures  ; après  quoi  ou  écume  cette 
mousse  , et  l’on  trouve  dessous  une  eau  dont  on  se  sert  pour  frotter  bien  également 
•on  tableau  , avec  une  petite  éponge  fine  ou  la  bArbc  d’une  plume  du  petit  côté. 

Taches.  Pour  Ater  les  taches  de  fer  sur  le  linge.  Faire  bouillir  de  l’eau  dans  un 
▼aisseau  , et  exposer  les  taches  à la  fumée  de  cetté  eau  ; puis  mettre  dessus  du  jus 
d’osrillo  avec,  du  sel  ; et  le  linge  en  étant  bien  pénétré  , il  faut  le  mettre  à la  lessive. 

Ou  bien  brûler  de  l’oseille  , en  mettre  la  cendre  dans  L’eau  qui  s’évapora  au  soleil; 
il  reste  au  fond  un  sel  d’oseille  qui  ôte  ces  taches. 

Quelquefois  un  papier  à sucre  suffit. 

Ou  encore  mouiller  le  linge  dans  du  jus  de  citron,  dans  du  suc  d’oseille  , ou  dans 
du  vinaigre  empreint  de  savon  blanc. 

Les  taches  de  fruit  sur  le  linge , la  dentelle  , la  mousseline  , s'ôtent  en  les  mouil- 
lant et  les  exposant  à la  vapeur  du  soufre  brûlant,  soit  d’une  allumette  , si  elle  est 
petite  , soit  d'un  bâton  de  soufre  allumé  , si  elle  est  grande  ; U vapeur  enlève  la 
tache  en  moias  d'une  minute  : on  lave  ensuite. 

Pour  lever  les  taches  de  cambouis  sur  les  étoffes.  Mettre  du  beurre  sur  l’endroit 
et  le  frotter  ; puis  avec  du  papier  gris  et  du  feu  dans  une  cuiller  , lever  le  tout 
ensemble , comme  on  lève  une  tache  de  cire. 

L’eau-de-vic  de  lavande  ôte  toutes  les  taches  de  graisse  sur  le  drap  et  la  soie  , de 
toutes  couleurs  . excepté  celles  qui  sont  trop  tendres. 

Pour  les  taches  nouvelles.  On  peut  encore  se  servir  de  craie  de  Brianron  , de  pieds 
de  mouton  calcinés  , ou  d’os  de  sèche  en  poudre  , ou  d’alun  calciué , dont  on  couvre 
la  tache  , passant  une  cuiller  d’argent  remplie  de  feu,  par-dessus  , un  papier  brouil- 
lard entre  deux. 

Pour  dter  toutes  sortes  de  taches  sur  le  drap  et  sur  la  soie  de  quelque  couleur 
que  ce  soit.  On  prend  une  demi-livre  de  miel  , un  jaune  d’oeuf  frais  , et  gros  comme 
une  noix  de  sel  ammoniac  ; mêler  bien  le  tout  ensemble,  et  en  mettre  sur  les  taches 
des  étoffes , et  l’y  ayant  laissé  quelque  temps  , laver  d’eau  fraîche  , et  la  tache  nt 
paroltra  plus. 
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L'eau  empreinte  de  sel  de  soude  f de  savon  noir  et  de  fiel  de  boeuf,  6te  fort  bien 
les  taches  de  graisse  de  dessus  le  drap  et  autres  étoffes. 

Le  sel  commun  broyé , mêlé  avec  du  savon  noir  dont  on  frotte  bien  les  taches  ; 
étant  sèches , les  l»ien  laver  d’eau  tiède  , elles  s’en  iront. 

Un  jaune  d'oeuf  étendu  sur  la  tache  et  séché  , puis  frotté  et  lavé  avec  eau  tiède  y 
suffit  souvent. 

Pour  âter  les  taches  d'huile.  Couper  menti  du  savon  blanc  , et  le  mettre  dans 
une  bouteille  à demi  remplie  de  lessive  , puis  y jpter  gros  comme  une  noix  de  sel 
ammoniac,  deux  jaunes  d’oeufs  frais,  du  suc  de  choux  et  du  fiel  de  boeuf  à discré- 
tion ; enfin  une  once  de  tartre  en  poudre  subtile  et  tamisée.  Ensuite  bien  boucher 
la  bouteille  , et  la  tenir  exposée  au  soleil  du  midi  pendant  quatre  jours  ; puis  verser 
de  cette  liqueur  sur  les  taches  , et  les  en  bien  laver  dedans  et  dehors  ; ensuite  laisser 
sécher  y puis  laver  d’eau  claire  -,  et  si  on  veut  avec  du  savon  ; étant  sec  y les  taches 
n’y  seront  plus. 

Pour  dter  les  taches  et  dégraisser  le  camelot , le  haracan  , la  soie  et  le  linge. 
La  terre  gltisc  délayée  avec  de  l’eau  , étendue  sur  la  tache  ou  graisse  , et  frotter 
étant  sèche. 

Une  carte  ouverte  en  deux,  et  frotter  avec  le  dedans,  Ate  beaucoup  de  taches 
de  graisse  , mais  le  papier  à sucre  vaut  encore  mieux. 

Pour  oter  les  taches  de  pour  et  de  thérébentinc.  Bien  enduire  la  tache  de  bonne 
huile  d’olive  , et  laisser  un  jour  et  une  nuit  sécher;  puis  avec  de  l’eau  et  du  savon  9 
dégraisser  entièrement  Pétoffe. 

I.a  soude  blanche  et  l'eau-de  vie  Aient  les  taches  sur  les  étoffes  de  laine  et  de 
soie  On  les  peut  fondre  ensemble  ^ et  en  faire  d*-  petites  boules  portatives. 

Pour  les  étoffes  de  soie , on  frotte  les  taches  d’esprit  de  thérébenthine  ; cet  esprit 
s’exhale  , et  avec  soi  emporte  l’huile  de  la  tache. 

Les  teinturiers  se  servent  d’amer  de  bceuf.  Ils  se  servent  aussi  de  cendres  gra- 
relées,  de  terre  de  pipe  ;à  son  défaut,  de  terre  glaise. 

F our  les  taches  d'urine.  En  faire  bouillir  de  nouvelle  , en  laver  la  tache  , et  en- 
suite laver  avec  de  l’eau  nette. 

la i pierre  d détacher  les  habits  , se  fait  ainsi  : on  prend  de  la  terre  glaise  , un 
quart  de  soude  et  autant  de  savon  blanc.  Bien  broyer  d abord  la  soude  avec  le  savon 
eor  un  marbre  arec  uii  peu  d’eau,  comme  l’on  broyé  les  couleurs;  y mettre  ensuite 
la  terre  glaise,  et  broyer  de  nouveau  le  tout  ensemble  pour  bien  amalgammer  les 
trois  ingrédiens.  Faire  de  cette  composition  des  boules  ou  des  tablettes  de  telle  forme 
rt  grosseur  qu’on  veut  ^ et  les  faire  sécher  en  consistance  de  pierre.  On  gratte  cea 
houles  avec  un  couteau  pour  en  appliquer  de  la  poudre  sur  les  taches  ; en  frottant 
cette  poudre  avec  les  doigts  , on  U fait  pénétrer  dans  le  drap  ou  l’étoffe  , afin  qu'elle 
puisse  absorber  1a  graisse  ou  l’huile  qui  a formé  la  ta  he  ; on  l’y  laisse  même  quel- 
que temps  ; puis  en  frottant  l’étoffe  dans  ses  mains , ou  la  battant  avec  une  baguette  , 
la  tache  disp  irolt  avre  la  poudre.  Si  la  tache  est  vieille  , et  U graisse  ou  l’huile  trop 
incorporée  dans  l’étoffe  , mettre  de  Cette  poudre  dans  de  l’eau  chaude  sur  une  as- 
siette , et  en  faire  une  pâte  claire  qu’on  applique  bien  chaude  sur  la  tache  ; la 
chaleur  fait  pénétrer  cette  pâte  qui  absorbe  la  graisse  ou  l’huile.  On  laisse  le  tout 
sécher  à l’ombre  j on  frotte  l’étoffe  avec  les  mains  d’abord  t puis  avec  la  vergette 
le  tout  disparoic.  Cette  composition  , qu.nd  elle  est  bien  faite  , est  d’un  auccea 
éprouvé.  * 

Toile  y la  blanchir.  Ou  doit  d’abord  la  laver  danj  de  l’eau  chaude  , afin  d’ôter  la 
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rite  qui  y reste  , puis  l.i  mettre  4 la  lessive  , laquelle  doit  être  composée  de  çgndies  bien 
fortes  arec  des  racines  d’hycble.  Ensuite  laver  la  toile  en  eau  claire  ; on  la  savonne 
avec  du  tavon  noir  , et  on  l’étend  à l'air  , à la  rosée  , au  serein  , sur  L’herbe  , l’ar- 
rosant au  soleil  pendant  sept  ou  huit  jours  , et  elle  est  très-blanche. 

Tonnerre.  Comme  la  pointe  des  clochers  , de  même  que  celle  def  montagnes  , 
peut  fendre  1s  hase  des  nues  , et  que  la  commotion  qu’excite  le  brait  des  clo<  hes 
ne  peut  qu’accélérer  la  chAte  du  tonnerre  , on  ne  sauroit  trop  empêcher  les  gens  de 
la  campagne  de  sonner  les  cloches*,  qui  causent  souvent  la  mort  aux  sonneurs  $ il  y 
en  a mille  exemples.  ^ ••  - 

Si  la  crainte  du  tonnerre  peut  être  quelquefois  salutaire  ? il  ne  faut  pas  cependant 
la  pousser  trop  loin.  Le  danger  n’est  pas  ordinairement  si  grand  qu’on  le  pense.  Qui- 
conque voit  l’éclair  et  entend  le  coup  , n’a  rien  à craindre  pour  cetto  fois  : car  le 
coup  étant  parti,  la  lumière  se. répand  avec  plus  de  rapidité  que  le  son.  Dans  une 
seconde,  le  son  11e  s’étend  qu’à  cent  quttre-vingt  toises  , selon  les  observations  de 
l’Académie  des  Sciences,  pendant  que  la  lumière  a parcouru  un  espace  immense  , ou 
environ  quarante  mille  lieneq  ; il  est  donc  évident  que  l’éclair  doit  paroitre  avant 
qu’on  puisse  entendre  le  bruit  ; et  la  chAte  est  aussi  prompte  que  le  bruit  , comine 
la  balle  d’un  fusil  est  arrivée  avant  qu’on  entende  le  bruit  ; autrement  on  ne  tueroit 
aucune  pièce  de  gibier. 

Si  donc  , depuis  l’éclair  jusqu’au  bruit , il  s’&oule  une  seconde  , la  foudre  ou  la 
xnati-re  enflammée  sera  encore  éloignée  du  cent  quatre-vingt  toises;  et  si  depuis 
l’éclair  jusqu’au  bruit  , on  peut  compter  un  seul  battement  du  pouls  , on  doit  étro 
sûr  que  la  foudre  est  encore  éloignée  de  trois  cents  toises  ou  mille  pas.  Il  n’y  a 
donc  pas  tant  à craindre.  Le  poulx  bat  • il  six  fois  , le  tonnerre  est  environ  à six 
mille  pas,  et  c. 

On  prétend  que  ceux  qai  craignent  le  tonnerre  , et  qui  veulent  s’eu  garantir  f 
doivent  éviter  la  proximité  des  cheminées  , des  miroirs  et  des  dorures.  La  fraîcheur 
des  caves  est  le  meilleur  préservatif.  On  prétend  aussi  qu’on  n’a  rien  à craindre  sous 
des  rideaux  de  soie. 

Pour  imiter  le  tonnerre  et  les  éclairs.  Trois  onces  dVsprit  de  vitriol , mêlé  avec 
douze  onces  d’eau.  Quand  le  mélange  est  un  peu  échauffé  , on  répand  dans  le  vaso 
à plusieurs  reprises  une  once  et  demie  de  limaille  de  fer  : il  en  sort  des  exhalaisons 
blanches  qui  s’allumeut  à la  flamme  d’une  bougie.  Ce  sont  des  espèces  d’éclairs  avec 
détonnât  ion. 

La  poudre  de  poix  résine  jetée  en  l'air  avec  une  bougie  allumée  daas  la  mémo 
main  , s’enflamme  comme  un  éclair. 

Poudre  fulminante.  On  pile  trois  parties  de  salpêtre  , par  exemple  , trois  onces. 
On  pile  à part  une  once  de  soufre  et  deux  onces  du  tartre  qui  est  autour  des  ton- 
neaux , le  tout  réduit  en  poudre  et  mêlé  ensemble  : on  l’expose  au  feu  doux  , pour 
donner  le  temps  aux  matières  de  se  bien  lier  ensemble  : on  se  retire.  Cette  poudra 
fulminera  avec  autant  de  force  et  le  même  méchanisme  que  la  poudre  à canon.  L’ef- 
fort est  si  grand,  que  souvent  la  cuiller  de  fer  dans  laquelle  on  fond  cttte  matière,  se 
brise,  et  même  les  pieds  du  réchaud  sautent  eu  l’air,  quelquefois  à cinquante  pieds 
de  haut. 

Trempe  du  fer.  Le  fer  trempé  dans  le  vinaigre  , le  verjus  ou  U jus  de  raves  , qui 
passe  pour  un  secret  parmi  les  ouvriers,  s’endurcit  plus  que  trempé  dans  IV au. 

Trempé , quoique  très- peu  chaud  dans  l'eau  forte  ou  dans  l’esprit  de  sel  marin , lui 
donne  une  dureté  très-considérable. 
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Trempe  trop  dure.  Faire  trouver  la  lame  du  couteau  ou  serpette  trop  sèche  et 
qui  s’égraine,  dans  de  la  graisse  bouillante  , pendant  deux  heures  ; elle  coupera  ensuite 
les  bois  les  plus  durs  et  les  os,  sans  s’ébrècher. 

Vaisselle  d'argent  et  d*êtain  , se  nettoye  et  se  lustre  avec  Plier  be  appelée  preste , 
ou  avec  la  gnrencc.  m 

Vases  cassés  , les  recoller.  Voyez  T.ut. 

Vernis  pour  le  papier . Le  sucre  candi  tout  seul,  fondu  dans  de  Peau. 

Vernis  liquide.  Faire  dissoudre  du  sandaraque  dans  de  l’Huile  de  lin  , de  théré- 
bentine,  d'aspic  ou  de  l'esprit  de  vin. 

Vernis  pour  les  médailles.  Un  sel  ammoniac  avec  du  vinaigre. 

Vernis  blanc  pour  les  instrument.  Une  once  d’ambre  blanc  ou  copale  , demi- 
once  d’ambre  un  ptfii  jaunâtre,  demi-once  de  s .nda  raque.  Piler  le  tout  subtilement  , 
et  le  mettre  drtnî  nti  m.itrus  avec  quatre  onces  d’esprit  de  vin  , et  les  faire  infuser 
nu  bout  de  trois  ou  quatre  jours  , le  mitras  étant  bien  luté.  Puis  te  faire  cuire  une 
heure  , après  laquelle  on  le  passe  par  un  linge  , et  mettre  le  premier  qui  passe  , qui 
est  le  plus  fin,  à part,  ainsi  que  le  second  , qui  est  b*  plus  gros. 

Pour  appliquer  ce  vernis  , on  délaye  les  couleurs  qu’on  veut  mettre  sous  le  vernis  , 
avec  de  la  fine  colle  do  poisson  ; on  chauffe  le  bois  et  on  l’applique  dessus.  Etant 
sec,  l’on  y passera  d’.iborJ  le  gros^ernis , ensuite  le  fin  , et  deux  couches  dudit  fin  , 
étant  sec,  on  le  polit  avec  de  l’huile  d’olive  et  du  tripoli,  et  sur  la  fin  avec  de  la 
potée  blanche  et  du  chamois. 

Pour  les  violons.  On  se  sert  de  teinture  de  safran  avec  de  l’esprit  de  vin  tout 
simplement. 

Pour  le  noir.  Il  faut  faire  tremper  de  la  limaille  de  fer  , dans  une  pinte  de  vinaigre 
bien  fort  , pendant  vingt-quatre  heures  : après  quoi,  il  faut  ajouter  pour  un  liard 
de  couperose  , pour  deux  liards  d’antimoine  , pour  un  sou  de  vert  de  gris  et  gros 
comme  une  noix  d’alun;  laisser  le  tout  tremper  une  journée,  et  le  remuer  de  temps 
en  temps. 

On  emploie  le  bitume  de  Judée  pour  faire  les  beaux  noirs  liiisans  de  la  Chine. 

Vernis  de  la  Chine.  Une  livre  de  très-bon  esprit  de  vin  , demi-livre  de  thérébetr- 
tine  de  Venise  , deux  onces  de  sandaraque  en  pondre  , deux  onces  de  mastic  en  larmee 
aussi  en  poudre.  Mettre  le  tout  dans  un  pot  de  terre  bien  vernissé  , bien  boucher 
entour  du  couvercle  avec  de  la  pâte  , et  charger  ledit  couvercle  avec  quelque  poids; 
le  mettre  ainsi  sur  le  feu,  bouillir  trois  quarts  d’heure;  et  quand  il  sera  froid,  le 
mettre  dans  une  bouteille  bien  bouchée  , et  l’appliquer  avec  un  pinceau. 

Nota.  A force  de  répandre  du  thé  et  liqueurs  chaudes  sur  les  cabarets  de  vernis 
de  la  Chine,  Je  lustre  s’en  efface  et  jaunit;  le  moyen  de  lui  rendre  le  noir  éclatant 
quMavôit,  est  de  l'exposer  une  nuit  à la  gelée  blanche,  et  encore  mieux  quelque 
temps  dans  la  neige. 

/tutre  vernis  de  la  Chine  ou  du  Japon.  On  pile  de  la  cire , puis  on  la  fond  en 
mêlant  les  couleurs  dont  on  veut  qu’elle  soit.  Après  on  en  fait  des  bâtons,  et  avant 
* que  de  les  appliquer,  on  fuit  long  temps  chauffer  le  bois  que  l’on  en  veut  couvrir, 
l.a  première  couche  étant  mise  , on  la  brunit  avec  de  la  paille  et  des  roseaux 
secs;  c’est  ainsi  que  sont  vernis  les  cabinets  et  cassettes  qu’on  envoie  en  Europe. 

Voyez  les  vernis  à dorer , articles  Or  et  Peinture  d* impression. 

V erres  cassés  , voyez  Lut. 

Le  verre  peut  sc  couper  sans  diamant , avec  une  pierre  à fusil  bien  aiguéi 

On  peut  aussi  couper  un  verre  en  deux , en  l’entourant  d’un  fil  soufré  auquel  on 
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met  \c  feu  , et  quand  il  est  bien  allumé,  on  plonge  le  verre  dan»  Peau  froide  jusqu'à 
Pcndroit  du  fil 9 il  se  sépare  alors  en  deux. 

Vin  y en  dégoûter  ceux  qui  y sont  trop- adonnes.  On  prétend  que  si  l’on  donne 
à boire  à un  homme  ivre  de  Peau  qui  découle  de  la  vigne,  quand  on  l'a  coupée, 
il  sera  par  la  suite  dégoûté  du  vin. 

On  prétend  que  six  ou  sept  amandes  amères  prises  à jeun  préviennent  Pivresse  ; 
et  qu*on  évite  aussi  l'ivresse  si  au  commencement  d'un  repas  on  mange  en  salade 
quatre  ou  cinq  cimes  de  choux  crus. 

Pour  faire  revenir  les  sens  et  la  raison  à un  homme  ivre . Il  faut  lui  faire  boire 
un  grand  verre  de  vinaigre  ou  du  suc  de  chou  , ou  lui  faire  a\alcr  du  miel  ou  manger 
une  pomme  de  reinette. 

Pour  rafraîchir  le  vin  sans  glace.  On  bouche  bien  les  bouteilles  avec  des  orties, 
on  les  enveloppe  d'un  linge  mouillé,  ou  les  expose  aiusi  au  soleil  ou  au  vent,  quand 
le  linge  est  sec,  le  vin  est  rafraîchi. 

Si  Pon  jette  dans  un  seau  d'eau  une  bille  de  soufre  , elle  la  rafraîchira.  Cette 
expérience  est  commode  à ceux  qui  voulant  rafraîchir  du  vin  en  été  , n’ont  point  de 
glace;  car  pendant  que  les  bouteilles  qui  les  contiennent  sont  dans  un  seau  d'eau,  si 
Pon  y met  un  bâton  de  soufre,  Pon  aura  le  moyen  de  boire  frais  sans  le  secours  de  la 
glace , mais  la  meme  bille  de  soufre  ne  peut  servir  deux  fois  à cet  usage , elle  ne 
produiroit  point  d’effet  à la  seconde. 

Faire  bouillir  de  Peau,  en  emplir  une  bouteille  qu’on  met  à la  rosée  pendant  la 
nuit,  ensuite  dès  le  matin  la  couvrir  de  p tille  ou  autrement,  cette  eau  devient  plu9 
fraîche  que  la  glace.  Voyez  tome  I,  page  17. 

V voire.  La  manière  ordinaire  de  blanchir  Pyvoire  sale  , est  de  l’exposer  à la 
rosée  du  mois  de  mai;  mais  cette  méthode  est  sujette  à bien  des  inconvéniens. 
Elle  demande  un  assez  long-temps  , et  quelquefois  même  plusieurs  années  de  suite  , la 
rosée  n’étant  pas  tous  les  ans  abondante  au  mois  de  mai  ; de  plus  elle  ne  pénètre 
pas  exactement  dans  tous  les  replis  et  dans  toutes  les  moulures  de  Py voire;  elle 
n’enlève  point  le  jaune  de  la  fumée  qui  s'y  est  incorporée  ; enfin  le  soleil  qui  frappe 
l'y  voire  après  une  grande  rosée,  peut  y causer  des  gersures,  et  augmente  infailli- 
blement celles  qui  y sont. 

Le  procédé  suivant  n’a  point  tous  ces  inconvéniens,  il  rappelle  Pyvoire  à sa 
blancheur  naturelle  , et  l'opération  ne  demande  pas  plus  de  cinq  ou  six  heures.  On 
prend  un  petit  cuvier  proportionné  à la  grandeur  des  pièces  d’yvoire  que  Pon  veut 
blanchir  , au  fond  duquel  doit  être  un  trou  que  Pon  bouche  avec  de  la  paille  , comme 
dans  les  cuviers  ordinaires;  on  met  dans  ce  cuvier  un  morceau  de  pierre  à chaux 
vive,  et  ensuite  environ  un  quarteron  de  cendre  de  brandevinier  ; c'est  l'espèce  de 
tartre  qui  se  forme  au  fond  des  alambics  ou  chaudières , dans  lesquelles  on  distille 
de  l'eau-de-vie  ; on  place  ensuite  dans  le  cuvier  des  bâtons  en  croix  , au  dessus  do  la 
pierre  à chaux,  sur  lesquels  on  place  les  morceaux  d’yvoire  que  Pon  veut  blanchir; 
car  s’ils  touchoient  à la  chaux  vive  , infailliblement  elle  les  feroit  lever  par  écailles. 
On  verse  ensuite  de  Peau  sur  la  chaux;  froide  d’abord , ensuite  tiède;  puis  enfin 
bouillante,  opération  qu'on  répète  plusieurs  fois;  la  vapeur  qui  s’élève  de  la  chaux 
lorsqu’elle  s’éteint  pénètre  Pyvoire  jusque  dans  ses  plus  petits  replis  , traverse  ses 
pores,  en  détache  la  crasse  la  plus  enracinée;  aussi  doit-on  avoir  grand  soin  de 
tenir  le  cuvier  couvert  pour  empêcher  les  vapeurs  de  s’échapper.  On  reprend 
la  même  eau  qui  s’est  écoulée  par  le  bas  du  cuvier;  on  ta  rejette  de  nouveau  sur 
Pyvoire  , car  cette  eau  de  chaux  étant  alors  éteinte  $ peut  baigner  Pyvoirq  qui  , au 
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bout  de  cinq  ou  six  heures,  est  disposée  à devenir  de  la  plus  grande  blancheur; 
on  x alors  une  terrine  pleine  d'eau  fraîche  « et  une  vergelte  un  peu  rude , avec 
laquelle  on  brosse  l’y  voire  , en  le  trempant  de  temps  en  temps  dans  l’eau  ; alors 
l'y  voire  devient  du  plus  blanc  dont  il  soit  susceptible.  Il  ne  faut  pas  cirer  Pyvoire  , mais 
le  polir  en  le  frottant  d'abord  avec  de  la  ponce  broyée  à Peau  , et  ensuite  avec  un 
morceau  de  peau  de  buffle  , un  peu  d’huile  d’olive  et  de  tripoli  en  poudre  très-fine. 

Préparation  de  l* y voire.  La  dureté  de  Pyvoire  , et  le  beau  poli  dont  il  est  suscep- 
tible , Pont  fait  regarder  comme  propre  aux  ouvrages  les  plus  délicats  ; mais  la  facilité 
qu'il  a de  se  fendre  , le  rend  difficile  à travailler.  Voici  un  procédé  par  lequel  on 
prétend  rendre  Pyvoire  aussi  maniable  que  le  parchemin  «ans  craindre  qu'il  éclate. 
11  n’est  besoin- pour  produire  cet  effet  que  de  le  tremper  dans  la  moutarde  ; on  Pjr 
lniss*  plus  ou  moins  de  temps  suivant  l’épaisseur  de  U pièce  qu’on  veut  amollir. 
L’yvoire  devient  en  peu  de  temps  mol  efc  capable  de  recevoir  telle  forme  qu’on  veut 
lui  donner.  Quand  on  l’a  pétri  , on  le  laisse  sécher,  il  sc  raffermit  et  reprend  sa 
première  solidité  à mesure  que  l’humide  dont  il  est  iuibu  s’évapore. 

Ivresse , voyez  Vin* 

p i 

\ 


Fin  du  Tome  troisième  et  dernier. 
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DES  MATIÈRES 

Contenues  dans  les  trois  volumes  de  cet  Ouvrage. 


A. 


Ane*  ; espèce  d.  lin , t.  l , p.  jp». 

Abat  -Chaunées  ; sorte  «3c  laine , r.  i , p.  437. 

Abaisse  ; ce  que  c‘e«  en  pâtisserie , t.  3 , p.  86i. 
Abcès  dans  la  poitrine.  Voyez  Kue  de  muraille , C.  ) , 
P*  $5- 

Abcès  ( des  ) de  la  tète  dans  les  oiseaux,  t.  3 , p.  640. 
Abcès.  Voyez  dépouille  du  lièvre,  t.  3 , p.  396. 
Abeille  séchée  et  réduite  en  poudre  , mêlée  dans  l’huile 
de  lézard , fait  une  espèce  de  Uniment , dont  on  frotte 
la  tête  ou  les  tempes  pour  les  garnir  de  cheveux , t. 
. *»  P-  AU- 

Abeilles , elles  annoncent  la  pluie,  t.  1 , p.  309.  Voy. 
Mouches  à miel. 

Able  ( 1')  , petit  poisson  de  rivières,  sa  description , 


et  c.t.  ,,  o.  47». 

Abricotéc.  Voyez  Prunier  , t.  x , p.  450. 

Abricotier , sa  description  , ses  différentes  espèces , sa 
culture,  temps  de  la  maturité  de  chaque  espece , etc. 
t.  a . p.  soi , et  suiv.  Taille  de  l’abricotier  en  espa- 
lier , 026 . 

Abricotier  de  St.  Dotningue;  arbre  de  serre  chaude  , 
sa  description  , sa  culture  , sa  multiplication , t.  j , 
p.  264. 

Abricots  suivant  l’ordre  de  leur  maturité  , 1.  1 , p.  504. 
A lanières  différentes  d'arranger  les  abricots,  a la 
bourgeoise  ; à l'eau-de-vie  ; à mi-sucre  ; en  compote  ; 
au  ménage;  mûrs  confits;  en  ratafiat;  séchés  au 
four  ; verts  à I cau-de-vie  ; t.  3 , p.  684 , et  suiv. 

Abris  nécessaires  au-dessus  des  arbres  despalier,  et 
surtout  du  pécher , t.  1 , p.  6\y 

Absinthe , ses  espèces , leur  r e*cnption , sa  culture , sa 

foraine,  t.  »,p.  ||i.  S,s  vertus  médicinales  particu- 
ières  ; le  vin  d’absinthe  a des  qualités  de  bonté  par  le 
fréquent  usage , t.j  , p.  3.  Vin  d'absinthe , 313. 
Ab$ti..ance.  Voyez  Taille  des  arbres,  t.  »,  p.  63», 
et  suiv. 

Abutilone,  scs  espèces  et  variétés,  sa  description,  sa 
culture,  sa  multiplication , t.  a,  p.  761. 

Acacacia  ( de  1’) . sa  description , sa  culture  , propreté 
de  son  bois,  s?s  espèces , t.  1 , p.  757.  Différentes 
e pèces  ou  satiétés  de  cet  arbre  , sa  description , sa 
culture,  t.  »,  p.  838. 

Acacia  de  Famèse  , niante  de  serre  chaude , description 
de  ce  grand  arbrisseau , sa  culture , sa  multiplica- 
tion, t.  j , p.  1*7. 

Acajou  , description  de  cet  arbre  de  serre  chaude , sa 
culture , sa  multiplication  , et  c.  t.  } , p.  117. 
Acunthe , sa  culture , sa  multiplication  , ses  venus  mé- 
dicinales , t.  3 , p.  3. 

Accouchement  laborieux.  Voyez  Ote , t.  1 , p.  464. 
Cerfeuil  musoué , t.  3 ,p.  19  Gtemil  39.  Hépatique  à 
étoile,  41.  Herbe  au  chat,  4».  LU,  53 
Accouchement  ( Hâter  T).  Voy.  Dépouille  de  lièvre  , 
t.  3,p.j9é. 


Ache,  sa  description,  sa  culture,  sa  graine,  etc.  t. 
»,  p.  |ti.  Ses  venus  médicinales,  t.  3 , p.  4. 

Achées  (ces),  laiches  ou  vers  de  terre  : moyen  de 
s'en  procurer  pour  L pèche,  t.  3 , p.  489. 

AthilJéc , ses  variété»  et  ses  espèces  differentes  , sa 
description , sa  culture  , sa  multiplication , t.  a , 
p.  7fij. 

Acier , moyen  de  le  nettoyer,  t.  3 , p.  910. 

Aconit,  sa  description,  se*  variété»,  sa  culture,  etc. 
r.  » , p.  719.  Aconit  tue  loup , 720. 

Acorus  véritable , description  de  cette  racine , son 
choix  , sa  culture , sa  multiplication,  ses  vertus  mé- 
dicinales , t.  3 , p.  4.  * 

Acorus  bâtard.  V'oyea  Gtayeut  jaune , t.  3 , p.  37. 

Acrctés  ( pour  adoucir  toutes  sones  d’).  Voy.  Crème, 
t.  i , p.  461  ; oeufs , 463  ; veau , 4^8. 

Acretés  de  la  peitrine.  Voyez  Lait , t.  1 , p. 46 1 ; veau , 
4*7-  . , 

Adansonia  , arbre  de  serre  chaude , sa  description  , 
sa  multiplication  , t.  3 , p.  217. 

Adaihoda,  ou  noyer  des  Indes,  sa  description,  sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  3 , p.  117. 

Adenanthera , arbre  des  Indes  et  de  serre  chaude,  sa 
description,  sa  multiplication,  t,  3 , p.  217. 

Adiante  ou  Capillage  commun  , ses  vertus  médici- 
nales , t.  3 , p.  4. 

Adragant.  Voyez  Gomme , ses  vertus , ses  propriétés, 
et  c.  t.  3 , p.  796.  * 

Æschyéromèoe  , plante  de  serre  chaude,  ses  variétés, 
sa  description  , sa  cultute,  sa  multiplication  , t.  3, 

p.  »t8. 

Admirable.  Voyez  Pêche,  t.  1,  p.  513. 

Ador.ide  , ses  e pèces  et  variétés , sa  description,  sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  2 , p.  763. 

Ados,  terre  élevée  en  talus  pour  y semer  des  pri- 
meurs , t.  a , p.  14. 

Affût  ( de  Y),  Voyez  Chasse,  t.  3 , p.  310. 

Aga  ic  de  chêne,  remède  aux  hémorragies  des  ani- 
maux et  desh  *mmc5,  t.v  ,p.  154.  Cest  une  excrois- 
sance qui  vient  sur  certains  arbre»,  t.  t , 837,  ses 
propriétés  , 838.  St  » vertus  médicinales , t.  3,p.  3. 

Age  (V)  de  chevaux  se  connote  à la  dent,  t.  1 , 
p.  133  et  suiv.  L’âge  des  boeufs  et  des  vaches  sa 
connoit  aux  anneaux  qui  sont  aux  cornes,  239. 

Agent  à fleurs  bleues , ses  espèce;  et  varités  , sa 
de  cription  , sa  culture,  sa  multiplication,  etc,  t. 
*»P7*4; 

Agératum.  N oyez  Eupatoire  , t.  3 , p.  3 t. 

Agneau  , ses  qualités  nutritive»  et  utilité  de  se  dif- 
férentes  parties  dans  !a  médecine , t.  1 , p.  43  j.  Dif- 
férente; manières  de  le  préparer  pour  la  cuisine,  t. 
3 . p 8 1 ».  Voyez  Bctes  à laine. 

Ag>m»-Castus  (de  P),  sa  description,  si  multipü- 
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culture  , ta  multiplication  , r.  a , p.  766.  Voyez 
Poirier. 

Arobrette  ou  Graine  musquée  , arbrisseau  de  serre 
chaude,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplica- 
tion , uj , p.  110. 

Amelanchi.  Voyez  Mespilus,  t.  1 , p.  861. 

Amelanchier  ( de  l’) , sa  description  , t.  1 , p,  7 *9  ; sa 
multiplication  , sa  culture,  et  c.  t 770, 1. 1 , p.  841. 
Voyez  Néflier. 

Amelle  ro«a,  Voyez  Orange  , article  88  , t.  3 , p.  «69. 
Amendement  des  jardins,  détail  de  ceux  qu’on  peut 
employer  selon  les  différentes  terres  ou  usages , t.  a , 
p.  74  . « suiv. 

Améthiste,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplica- 
tion , 1. 1 , p.  7É0. 

Ami  des  poumons.  Voyex  Safran  , t.  3 , p.  y$. 

Amiante , pierre  filamenteuse , t.  » , p.  840, 

Amidon , ( de  1*  ) , son  usage , manière  de  le  faire  bon  , 
t.  1,  p.  79 j.  Amidon  de  raisins,  quelles  sont  ceux 

Îui  y peuvent  servir , qualités  de  l'amidon , 794. 
imidon  de  pommes  de  terre , 79$. 

Amiré-Joannct.  Voyez  Poirier,  t.  a,  p.  ji8. 

Ammoniac  ( gomme ) , choix,  vertus  et  propriétés 
de  cette  gomme  , c.  3 , p.  79*. 

Amomutn  ou  Cerisettc  , description  de  cette  plante , 
sa  culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  1 19. 

Araorpha  ou  Barba  jovis , description  de  cet  arbrisseau, 
sa  culture,  sa  multiplication,  t.  a , p.  841. 

Amour.  Vovez  Poirier,  t.  a , p.  538. 

Ampereau.  Voyez  Raisins,  t.  3 , p.  278. 

Amphithéâtres , moyen  de  les  disposer  favorablement 
pour  la  vue  dans  les  jardins , ti  a , p.  8S9. 

Anagyris  ou  Bois  puant , description  de  cet  arbrisseau , 
sa  culture,  sa  multiplication,  t.  3 , p.  120. 

Analogie  des  sèves , t.  a,  p.  482. 

Ananas,  description  de  cette  plante  vivace  de  serre 
chaude  . ses  variétés , t.  3 , p.  210  ; sa  multiplication , 
terre  qui  lui  convient,  121  ; choix  des  pots  pour  le 
plant,  manière  de  le  mettre  en  pot , ata  ; conserva- 
tion du  plant  sans  châssis , 223  j culture  , 134  ; ma- 
nière de  changer  de  pots  le  plant  d'ananas , 325  ; des 
couche*  et  éeTeur  remaniement, 216;  chaleur  néces- 
saire à l’ananas , 217  ; à quoi  se  connoit  sa  maturité. 
Le  succès  de  cette  plante  dépend  de  l'habileté  du  jar- 
dinier. Insectes  nuisibles  aux  ananas , 12$  ; moyen 
de  les  détruire,  229. 

Ananas  sauvage.  Voyez  Karatas  , t.  3,  p.  23 6. 

Anatron , écume  du  verre , et  c.  Ses  propriétés , t.  1 , 

p.  8 j 8. 

Anchois  ( de  T ) , description  de  ce  poisson  , comment 
il  se  pèche  , t.  j , p.  48.3.  Comment  il  faut  le  choisir, 
le  préparer,  et  c.,  814. 

Ancholie  , ses  variétés  et  espèces , sa  description , sa 
culture  , sa  multiplication , et  c.  t.  2 , p.  •j&C.  Ses 
vertus  médicinales , t.  3 , p.  7. 

Andouilles  de  cochon  , de  veau  , de  poisson  , et  c.  t* 
î , p.  814. 

Andromède  , scs  espèces  ou  variété»,  description  de 
cet  arbrisseau , sa  culture , sa  multiplication , t.  a , 
p.  841. 

Ane  ( de  V ) , son  tempérament,  son  utilité  , ses  mala- 
dies , et  c.  t.  1 , p.  236.  Ses  qualités  nutritives  et 
médicinales . t.  1 , p.  4*4. 

Aue  sauvage  (de  1'),  ou  il  se  trouve , utilité  dont  il 
seroûbon  , t.  p.  60  a. 

Anemone,  description  de  cette  plante,  sa  beauté,  t. 
1 » P-  72I  » terre  qui  lui  est  propre , 714 , temps  et 
manière  de  les  planter  ; gouvernement  des  anémones 
depuis  qu’elles  sont  en  terre  ju<qu*à  la  fleur,  72*  ; 
temps  auquel  »e  déplantent  les  anémones , leur  ordre 
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et  leur  conservation,  des  graines,  du  temps  de  les 
former  et  de  leur  culture,  726;  anémone,  oeil  de 
paon;  anemone  des  bois  ou  Sylvie,  727. 

At  emosperme.  Voyez  Arctotis,  t.  j,  p.  lia. 

Anets,  ses  vertus  médicinales,  multiplication  de  cetto 

; P1*"»'  . >•  ! . P-  7-  

An  gars , ils  doivent  être  multipliés  pour  le  service  de 
la  basse-cour,  t.  1 , p.  2.  Voyez  Bêtes  à laine. 

Angélique  , sa  description , sa  culture , sa  multiplica- 
tion , t,  a , p.  332.  Choix  qu’on  en  doit  faire  , ses 
venus  médicinales,  t.  3,  p.  7.  Conserve  d’Angé- 
lique , comment  la  faire , 88*. 

Angélique  de  Bordeaux.  Voyez  Poirier,  t.  1,  p.  336. 

Angélique  épineuse  , description  de  cet  arbrisseau , sa 
culture,  sa  multiplication  , et  c.  t.  »,  p,  842. 

Angélique  sauvage.  Voyez  lmpératoire  , t.  3,  p.  46. 

Anglais.  Voyez  Cheval. 

Angleterre  (beurré  d’).  Voyez  Poirier,  t.  2,  p.  535. 

Angleterre,  des  vignes  d'Angleterre , de  leur  culture, 
etc.  t.  3 , p.  380.  Réflexions  fondées  sur  l’expé- 
rience relativement  a la  manière  de  faire  les  vins 
en  Angleterre,  387;  comment  ils  font  le  cidre  en 
Angleterre,  430. 

Anguille  (de  l*),  où  se  trouve  ce  poisson,  manière 
différente  de  le  pécher,  t.  3,  p.  439.  Différentes 
manières  d’accommoder  ce  poisson,  813.  Anguille 
en  tourte  ,8*3. 

Animaux  , ils  sont  plus  ou  moins  nourrissons,  selon  leur 
régime  et  les  endroits  qu’ils  habitent , 1. 1 , p.  434. 

Animaux  ( des  ) et  insectes  qui  nuisent  aux  arbres  et 
aux  plantes , ci  des  moyens  de  les  détruire , c,  2 , p. 
673, 

Animaux  mordus  de  bêtes  enragées.  Voyez  Poudre 
contre  la  rage  et  au  mot  rage. 

Ani» , sa  descnption , sa  culture  , sa  multiplication  , 
t.  2 , p.  333.  Ses  vertus  médicinales,  t.  3,  p.  7. 
Comment  faire  le  ratafia  d’anis , p.  887. 

Anis  doux.  Voyez  Fenouil. 

Anisée.  Pour  faire  de  l’eau-de-vie  qui  la  Soit , t.  3 , 
p.  78a. 

Annés , ustensiles  et  présages  de  l’agriculture , r.  1 , p. 
48*  ; année  du  laboureur  divisée  par  chaque  mois 
pour  les  labours,  semences,  plantations,  battage, 
fours  des  animaux,  ventes  et  achats,  foires,  etc., 
tom.  1 , p.  487. 

Année  du  jardinage , ou  ce  qu’il  y a d’ouvrages  er  de 
récoltes  a faire  dans  toutes  sortes  de  jardins  pendant 
chaque  mois  de  l’année , t.  2 , p.  83 . 

Annette.  Voyez  Pommier,  t.  2,  p.  34*. 

Anodines.  Voyez  Narcotiques,  t.  3 , p.  3. 

Anonis  ou  Arrête  - boeuf , description  de  cet  arbris- 
seau , sa  culture,  sa  multiplication,  ta,  p.  842. 

Ànthericum  ou  Herbe  à l'araignée  , description  de  cette 
plante,  sa  culture,  sa  multiplication , t.  3 , p.  120. 

Antholisa  merianclla  , description  de  cette  plante  , sa 
multiplication,  t.  3 , p.  tio. 

Antholyre , ses  différentes  espèces , sa  description  , 
sa  culture , sa  multiplication,  1. 1 , p.  727. 

Antidote  expérimenté  pour  toutes  sortes  de  bestiaux , 
contre  la  morsure  des  serpens  et  des  vipères , t.  1 , 
p.  2*8. 

Antipathie  des  plante  * et  leur  sympathie  , t.  2 , p.  a*  t. 

Anti-scorbutiques , plantes  anti-scorbutiques  , t.  j , 

. p.  a. 

Anus.  Voyex  Ulcérés. 

Aptalachine.  Voyez  Cassine,  1.  3 , p.  117. 

Apéritives , plantes  propres  i procurer  l'évacuation 
de  U sérosité  , superflue  du  sang , et  c.  t.  3 , p.  2. 

Aphtes  ou  Elevures  de  la  bouche.  Voyez  Mauve  de 
jardin , t 3 , p.  57  i ronce , ^94- 

Cccccc 
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Api.  Vovcz  Pommier , t.  1 , p.  î*é. 
Apicie.  Voyez  Sapins. 


Arbre  de  neige,  description  de  cet  arbrftaeeu  , weuf- 
rurc , sa  multiplication  , t.  3 , p.  845. 


ivil.  » ir.ït  ji-:  i'n.  » — " 7 ’ f — . ■ J ..  1 

Apio  ( onguent  de  ) , excellent  dans  les  tumeurs  sup-  Arbre  de  Pipée  , choix  qu  1.  en  faut  faire , maoiere  de- 

purées  ces  mamelles;  voyez  Ach(  y t.  3,  p.  4.  le  disposer,  etc.  K.  j , p.  7*a- 

. ' , • • _ 1 * .1 ........... Vrtvor  r.inWuo . r.  ».  d.  8<(. 


Apios  ou  Glycine , sa  description  , sa  culture , sa  mul- 
tiplication, t,  1 , p,  718. 


le  disposer , et  c.  t.  3 , p.  71a. 

Arbre  aux  quarante  écus.  Voyez  Ginkgo,  t.  i,p.  85 J. 
Arbre  de  raisin.  Voyez  Baguenaudiez. 


Apotin  qui  porte  la  ouate , sa  culture,  et  manière  de  Arbre  du  roi.  Voyez  Mernandia,  t.  3 , p.  *54. 


Apocyu  a cultiver  dans  la  serre  d’orangerie , ra  des- 
cription, ses  variétés,  sa  culture,  sa  multiplication  , 
t.  J , p.  no. 

Apocyn  en  arbrisseau  , description  de  cette  plante  de 
serre  chaude,  sa  culture,  sa  multiplication,  t.  3, 
p.  ï;x. 

Apoplexie  (de  I*  ) des  oiseaux , t.  3 , p.  640. 
Apoplexie  ( la  prévenir).  Voyez  Moutarde,  t.  j , p. 
61  ; roquette  , 94. 

Apoplexie  ( remèdes  contre  Y ).  Voyez  Poule , t.  1 , 
p.  467.  Cerisier,  t.  } , p.  19;  coq  de  jardins,  ad  ; 
ellébore  noir,  29;  gui , 40;  mdi.se , 5?  ; muguet , 
dj,  oeillet  de  jardin,  67*  primt-vere , Sy^ronu* 
fin,  p)  ; safran,  96;  stoedus  Arabique,  ioj  ; 
tiliau  ou  tilleul . t.  3 , p.  icp. 

Apostume  ou  Abcès.  Voyez  Tumeur. 

Àpcstumeset  gales.  Voyez  Oiseaux  de  volière  , t.  3 , 
p.  7°®» 

Apostume  pestilentielle.  Voyez  Bubon  et  Charbon. 
Apothîcaircrie  ou  Pharmacie  familière;  ustensiles  né- 
cesiaires  dans  une  apothicaire  rie  , t.  3 , p.  7^8  î de» 
drogues  simples  dont  on  aura  provision , 789. 

A ppeaux  (des)  et  autres  ruses  pour  prendre  les  oiseaux , 
et  c.  t.  3 , p.  710. 

Appeaux,  Voyez  t.  3,  p.  714;  des  appeaux  naturels , 

Appétit  perdu  ( l'exciter).  Voyez  Bec-figue,  t.  1 . p. 
456;  Pluvier  ; 466.  Absinthe  , t.  3 , p.  3 ; ache  , 4 ; 
ail  j , znarrubc  blanc  , 56  ; menthe,  j8  ; moutarde  , 
dz;  thfm,  179. 

A3  rété  de  la  peau  Aboyez  Huile  d'oeufs. 

Arabes.  Voyez  Gieval. 

Arabique  ( gomme  ),  choit , vertus  et  propriétés  de 
cette  gomme  , t.  3 , p, 

Araigne.  Voyez  des  filets , t.  3 , p.  JOO,  710. 

Araire.  Voyez  Outils  du  labourage. 

Arak  , eau-de-vie  que  les  Tartaret  font  avec  du  lait  de 
cavale , et  c.  t.  3 , p.  78a. 

Arbalétriers,  ce  que  c'e.t  dans  la  charpente  d'une  mai- 
son , 1. 1 , p.  44. 

Arbousier  ( de  Y) , sa  description  , ses  fruits , si  mulri- 
oücation,  t.  1 , p.  71t. 

Arbousier  a cultiver  dans  la  serre  d’orangerie , descrip- 
tion de  cet  r.rbrisveau  , ses  variétés,  sa  culture,  sa 
multiplication,  t.  3 , p.  121. 

Arboursicr  d’Afrique.  > oyez  Royena,t,  3» P-  *7î* 
Arbre,  moyen  ii'cn  prendre  la  hauteur,  et  de  savoir 
combien  un  arbre  en  grume  auwd'cquarissage , t.  1 , 
p Sea. 

Arbre  d'ambre,  description  de  ce  sons- arbrisseau , sa 
culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  rai, 

A rare  a choux.  Voyez  Klcinia,  t.  3,  p.  237. 

Aihre  de  corail.  Voyez  Bois  immortel , t.  3 . p.  234.0 
Arbre  à coton  de  soie.  Voyez  Bombât ,«.  3 , p.  23*. 
Arbres  c:  vers  à cire , t.  1 , p.  424* 

Arbre  de  cire  à cultiver  d;ns  la  serre  d'ôTir.gcric ; des- 
, cription  de  cct  arbrisseau , sa  culture,  sa  multiplica- 
tion , t.  3 , p.  121. 

Arbre  de  cordon.  Voyez  Ginkgo , t.  2 , p.  S55. 

Arbre  de  Judée  ,"sa  variété,  sa  description , sa  cui’ure, 
ü nuùtiplicatioo , «qi,  p.  43’ 


Arbre  de  sainte-Lucie , sa  description , sa  culture , sa 
multiplication,  t.  2,  p.  843. 

Arbre  à savonnettes.  Voyez  Savonnier  , t.  3 , p.  260. 

Arbre  à suif,  on  en  fait  des  chandelles,  t.  1 , p.  ejo. 
Description  de  cet  arbre  de  serre  chaude , son  usage  , 
sa  culture,  sa  multiplication , t.  3 , p.  230. 

Arbre  de  vie.  Voyez  Thuya , t.  * , p.  »77* 

Arbre  à vis.  Voyez  Hélictère , t.  3 , p.  134* 

Arbres  à ptanrer,  voir  les  racines,  les  ménager,  et 
pourquoi,  t.  2 , p*  463  » pivot  ; le  tronc  ; la  tige  ; 
les  branches , les  feuilles , 464.  Des  arbres  en  manne- 
quin , comment  on  les  dispose  , utilité  de  ces  arbres 
pour  remplacer  ceux  qui  manquent,  49  3 i terres, 
figures , expositions  et  treillages  propres  aux  arbres 
fruitiers;  quelle  sorte  de  terroir  convient  particu- 
lièrement À chaque  espèce , 494  ; figures  qu'on  donne 
aux  arbres  fruitiers,  496.  Instruction*  pour  bien 
planter,  élever  «t  transplanter  des  arbres,  334;temps 
de  planter  ; préparation  de  la  terre , 333  ; choix  des 
arbres  qu'on  veut  planter,  337;  comment  on  peut 
habiller  et  préparer  l'Arbre  qu'on  veut  planter , 
ordre  et  distance  qu’on  doit  observer  en  plantant  de» 
arbres , 3 *0  ; manière  de  bien  planter , 3^3  ; labours 
et  outres  entretiens  nécessaires  aux  arbres  qu’on 
élève , 5*Sd  ; manière  de  rramlpanter  les  arbres  tout 
grands,  367; avis  sur  le  fumier  propre  aux  arbres, 
3*j;  de  ta  manière  d’envoyer  des  arbres  à ces  dis- 
tances très-éto*gnées,  de  la  taille  des  arbres  ; obser- 
vations préliminaires , 370;  pourquoi  on  taille , 371  ; 
temps  et  façon  de  tailler,  373»  nécessité  de  La 
taille  , comment  connoître  les  branches  ,374;  règles 
générales  de  la  taille,  373  j tailles  réglées  pour  les 
première»  années , 579  ; manière  de  former  les  arbres 
en  entonnoir,  »it proprement  dit  en  buisson  , 382; 
manière  de  former  les  arbres  en  e papiers , et  conrre- 
espaher  ; forme  des  arbres  on  espaher , 383  ; atbres 
*nal  élevés,  383  ; particularités  sur  la  mille  et  l’en- 
tretien des  fruits  à noyaux;  taille  du  poirier  et  du 
pommier,  3°$,  et  Suiv.;  taille  des  vieux  arbres, 
393  ; palissage , 5 ,*13  ,*32  ; ébourgeonnement , 
397 , 623  ,<31;  «aille  du  pécher,  399;  des  moyens 
de  renouveler  les  vieux  pêchers , 604;  des  défauts 
naturels  du  pêcher,  éoy;  des  maladies  du  pécher 
qui  lui  s©  t communes  avec  les  autres  arbres  , er 
les  remèdes  à y apporter,  du;  abris  nécessaires 
au-dessus  des  arbres,  61)  ; taille  du  prunier,  du 
cerisier  et  de  l’abricotier  en  espalier,  61b;  com- 
ment greffer  et  conduire  le»  vieux  arbres  ravalés 
et  greffes,  é;o;  arbres  de  haute  tige  et  à plein 
vent , ibid.  de  !a  distribution  proportionnelle  des 
branches;  expédient  pour  meit-e  les  arbre  «fruits* 
*3 1 ; divers  expédier.»  pour  faire  rapporter  du  fruit 
aux  atbres,  641  ; soins  nécessaires  pour  conserver 
les  fruits  sur  1 arbre,  636;  manière  de  guérir  les 
arbres  malades  ; marnait  fonds;  racines  gâtées  ; ra- 
jeunir de  vieux  arbres,  671  ; aébre  ‘|ui  ut  languit 
que  d’fin  côté;  jaunisse  des  feuilles , <72  ; stérilité 
des  rrbres  ; mo)  en  pour  faire  venir  a fruit  les  arbres 
qui  -fleurissent  bien  , meis  qui  coulent  presque  tout 
lésons;  fruits  lancs  sur  l*arbre  ,673  ; cloque , brotils- 
surc  et  roux  vents  ; nielle  ou  blanc  ; mousse;  chancre 
et  gomme , 6-4  ; des  animaux  et  iiwectes  qui  nuisent 
aux  arbres  et  aux  plante»,  et. des  remèdes  pour  Le* 
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détruire,  4-ç;  traité  de*  plaies  des  arbres  et  des  des  i sut  rumen  s propres  à -prendre  et  2 mesurer  !*s 

moyens  d’y  appfttcr  remède  , 686  } moyen  d’élever  angles , 8754  de*  instrument  pronre*  à rapporter 

les  arbres  ou  arbrisseaux  étrangers , même  de  le»  faire  les  mesures  et  les  figures  sur  un  plan  ; de  farpen- 

passer  l’hiver  sans  serre,  716;  avis  sur  les  arbies  ta^c  proprement  dit;  mgiurer  uu  terrain  régulier 

de  haute  tige , p.  $$4.  et  irrégulier , accessible  et  inaccessible , 877  ; tracer 

Arbres  qui  participent  de  l'oranger  et  du  limonier,  t.  le  plan  d’un  terrain  dont  on  a pris  les  mesures , 

J;  p.  if  o.  £$4»  trouver  l'aire  d'un  terrain  en  .perches  et  toises 

res  renversés  plantés  ainsi  par  curiosité,  t.  a , p,  carrées,  £8?  i figure  représentant  tous  les  iiutru- 

161.  mens  nécessaires  a 1 arpemag;-,  etc.,  8S8. 

Arbres  propres  a mettre  .sous  un  espalier  précoce , ma~  Arpenteur.  Voyez  Àrper.tcgc. 

nière  rie  les  gouverner  pour  cet  usage,  1. 1 , p.  au.  Arrête  boeuf,  lieux  où  croit  cette  plante,  sa  rJti» 

Arbre»,  distance  du  pjanr  d'arbre  selon  leurs  especes , p'.katwo  , ves  venus  médicinales,  c,  3 , p.  8..  Voyez 

d’avec  le  voisin  a qui  ils  appartiennent , t,  i.p.  787.  Anonts,  t.  2,  p.  841. 

Ach  rc»  et  arbrisseaux,  de  l'espèce  b plus  résistante  Arricre-fcix , le  faire  sortir.  Voyez  Marrube  blanc  , 
au  froid,  et  fleurs  eu  janvier,  t.  2 , p.  94;  en  fé-  t.  3 , p.  5 6. 

vrier , ioé  ; en  mars  , 1 19  ; en  avril , j j 1 ; en  mni  , Arrcbc  , poids  dXspigne  et  de  Portugal , LJ,  p.  ^7« 

147.»  *n  juin  , if  7 ; en  juillet,  170;  eu  août  ; i8|,  Arroche  , sa  description  , sa  culture  , sa  aaukipiifa- 
cn  septembre  194;  en  octobre  *07;  en  novembre , tion , t.  2,  p.  3»$.  ^ , 

*16;  eu  décembre , 222.  Arrccbe  puante  ou  Herbe  de  bouc  , lieux  où  croit  cette 

Arbres  et  aromseaux  d'ornement,  t.  2 , p.  8j8.  plante,  ses  vertus  médicinales,  t.  3,  p.  o. 

Arbres  toujours  vert» , leur  utilité,  et  manière  de  les  Arrosement  (des  ) des  jardins,  leur  utilité,  .et  mqç 
placer  dans  le.  plants  champêtres,  1.  1 , p.  707.  nicrc  de  les  faire,  t.  2,  p.  81;  quelles  sont  les  eaux 

Arbres  (des)  champêtres,  portant  fruits  a pepuss  u bonnes  aux  arrosemen»  , $3. 

t.  1 , p.  711.  Artère  ouverte.  Voyez  Sang  de  dragon,  t.  3,  jp. 

Arbre»  ( de»  ) champêtres , ponant  fruits  à noyaux , t.  Artichaut , sa  description  , ses  differentes  espece* , sa 
1.  p.  721.  culture»  sa  multiplication,  t,  2,  p.  3 3 5.  .Scs  vertus 

Arbres  (des)  à gland  , quels  Sont  ceux  qu  an  com-  médicinales,  t.  3,  p.  9.  Différent.)*  , manières  de  l«ç 
prend  tou»  ce  nom,  1.  i,  p.  74?»  accommoder  et  conserverai if. 

Aibre»  (des)  .champêtres» , ponant  fruits  a coque  ou  Artichaut  sauvage.  Voyez  Chardon  de  Notre-Damq^ 
goutte,  t.  i,.p.  i j|.  t.  3»  P*  **• 

Arhres  ( des  ) agreste»  et  stériles , t.  1 , p.  75  ».  Artj4c»(  remède»  dan»  les  m*Ldi«dc»),Vey.C:ixief 
Arbres  et  arbrisseaux  d'orangerie,  t.  3 , p.  117.  t.  1 ,#.462. 

Arbres  et  plante*,  de  serre  chaude  , t.  ? , p.  217.  Artison  , petit  ver  qui  ‘s'engendre  dans  l‘o  ier  de* 

Arbrisseaux  (des)  champtrres,  t.  1 , p.  768.  ruches  a miel,. et  qui  nuit  au  miel,  t.  1 , p.  548.  . 

Arcacus  (baume  d' ) , manière  de  le  composer , ses  Ar:»  et  métiers  , secrets  et  opérarions  qui  les  con- 
prepriétés  et  vertus,  t.  3 , p.  790.  cernent , t.  3,  p.  j»o. 

Arctoris  qu  Anémosperroe , variétés  de  cette  plante , Arum  d c;tiiopie , description  de  cetre  p lanlc,  sa  eufc* 
sa  description,  sa  euhure  , sa  multiplication,  t.3  , cure,  sa  - multiplication 1,  :.  3 , p,  uj.  « 

p.  122.  Arum  en  arbre , description  c tu*  grande  plante  de 

Arcoiie  ( t ) , il  y en  a de  plusieurs  sortes , <iVù  vient  serre  chaude  , sa  culture!,  sa  u.ultipUcaticin , t.  3 • 
la  bonne,  combien  il  en  faut  par  toise <l’ouvrae;c‘,  p.  *31.  j x . 

t.  1 , p.  29.  Estimation  au  toisé  de  cette  couver-  Asbetc.  Voyez  Amiante. 

turc,  5<f.  Ardoises,  quelles  sont  les  meilleures,  il  Ascarides,  mscccc;  nuisibles  aux  plantes,  moyen  de  le* 
y en  a de  rouges  et  de  bleues,  détruire,  t.  2 , p.  <75. 

Arèticrf,  cc  que  c’est  dans  la  charpente  d’un  bâtiment,  Asclépias,  plante  vivace  de  serre  chaude,  sa  descrip- 
r.  1 , p.  43.  tion  , ta  culture  , sa  multiplication,  t.  j , p,  231. 

Argenterie  , comment  la  nettoyer,  t.  3 , p.  910.  Asclépias  dompte  Venin,  description  de  cet  arbuste, 

Argentine  (1*)  indique  les  vefr.es  fl’eau  cachées  dans  t,  2,  p.  84;. 

la  terre  , t.  »,  p.  890.  Lieux  01)  croît  cette  plante,  Ascyrum  , description  de  cct  rrhrisseau,  sa  culxea, 
et  comment  elle  se  multiplie,  ses  venus  médici-  m roui tip lieu  ion  , r.  *.,.p.  84 j. 
raies,  t.  ) , p.  8.  Voyez  Miototit , f.  »,  p.  80-.  Asperge,  «a  description,  scs  différente;  espèces,  «a 
Aristoloche  , sa  culture , sa  multiplication , tete'péces  culture , sa  multiplication  du  phnt , ries  *oin»  qu’il 

différentes  employées  en  médecine,  ses  vertus  roé-  exige,  moyen  d*en  avoir  dans  toute  nbon,  i.  2 , 

dicinales,e.  3 , p.  C.  p.  538.  Remarques  sur  l'usage  de*  esperges , r.  j , 

Aristoloche  de  Crète  i cultiver  dans  la  serre  dVen-  p*  7»  5<fi  vertu  médicinales,  ibid,  iiaiùèrv  d’ac- 

geric  eu  sous  châssis,  sa  description  , sa  culture,  commo’er  lesaspsrge»,  de  les  conserver  ,ck.,Si6; 

sa  multiplication,  r.  3,  p.  112.  Asperge  en  crhitv.eau  . ca  description,  sa  culture  , 

Armoise,  lieux  où  crtoiî  celte  plante,  fa  nhilriplicai  multip'ication  , t.  2 , p.  844.  . i . . 

tion*,  ses  vtr*»*  médicinales,  1.  3,  p.  3.  Voyez  A sperme: d'Afrique.  VoyctMÔlesU,  t.  3,4».  14P.  ^ 

Mois  , 141.  1 Asphalte,  bitume  de  iutiéc,  il  y en  > de  différentes 

Aromatiques,  p'rntes  dont  Pusage  est  propre  contre  sortes,  commet  on  la  tire , tf  c.  t,  1 * p.  Sf  2. 

1rs  maladies  de  la  rite,  t.  3 , p.  2.  1 Asphodèle,  scs  espèce*  ou  varié»*,  s*  description, 

Arousve.  Noyez  Vcsce,  t.  t,  p.  féf.  ta  culture,  sa  mufti  plie  atn  n , « c.  t.  * , p,  767. 

Arpent  de  bte , son  produit,  t.  1 , p.  779.  Assiminier,  espèce»  et  variété»  de  cct  arbre  de  serre 

Arpent  de  terre  . se*  différentes  mesure» , f.  1 , p.  484,  chaude;  sa  description  , sa  culture,  sa  muiopUca- 
Arpcnîapc  (rie  1')  et  de  scs  règle»,  t.  1,  p.  869;  tion,  t.  3,  ru  23c. 
principe*  de  géométrie , pratique»  néce»»cir?s  à l*;»r-  A»»ommoir  ou  Broycn  pour  prendre  les  Lèse*  puantes  p 
per.rcpr.  ?-o;orcratîotis,  871  ; rit*»  sufûice;,  8^î;  t.;,  0.789.  -j 

des  instrument  nécessaires  à l’arpenteur , de»  in'î-  Assommoir  ( 4e  1«>  du  Merique  pour  la  <ha^ia  aux 
tr  urne  ns  sfcnuiru  2 me.urer  Ici  distances  874  j oiseaux  ,>■  et  t,-iv  3 , p,  75*.  j.  » v 
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TABLE 


Assoupistantet.  Voyez  Rarcotimfn,  t.  3,  p.j. 

Assoupissement.  VoyAt  Sarriettes , t.  j , p,  $8.  Vé- 
ronique Voile  rampante  , ni. 

Assurance  , assureur , t.  • , p.  431.’ 

Aster,  scs  espèces  ou  variétés,  sa  description,  sa 
culture,  Sa  multiplication , et  c.  t.  a , p.  768. 

'Asthme.  Voyez  Aunée , tome  3 , page  9.  Bryone 
ou  coulevrce  , 13.  Ca'.ameme  , 17.  Cerfeuil 
musqué  , 19.  Chèvrefeuille  , s 3.  Coq  de  jardin , 16. 
Figuier,  33.  Hvssope,  4*.  Julienne,  4F.  Lattron  ou 
laceron , ibid.  Livesche  , <4.  Marruhe  blanc  , y t. 
Navet , 64.  Origan  , <5g.  Pavot  rouge  sauvage  ou 
coquelicot,  75.  réta'itc  ou  grand  pas  d’âne,  78, 

* Pied  de  veau,  80.  Pimprcncllc  saxifrage,  81.  Pul- 
monaire de  chêne  , 90.  Raifort  cultivé  , 91.  Rave  , 

97.  Rue  de  murailles  , 9*.  Saponaire , $7.  Sarriette  , 

98.  Sauge , ibid.  icabieusc  , 99.  Sroechas  Arabique  , 
103.  Tlvim  , 109.  Valériane,  110.  Vélar  ou  Tor- 
telle,  111.  Véronique  mâle  rampante,  lia.  Dé- 
pouille du  renard,  y8<f. 

Astragale,  ses  espèces  et  variétés,  ta  description,  sa 

- culture,  sa  multiplication,  f.  1 , p.  7^,  844, 

Astrances , ses  especes  ou  variétés,  sa  description, 
sa  culture , sa  multiplication , et  c.  t.  1 , p,  770. 

Attrape-mouche.  Voyez  Jacée  des  jardins,  t.  a , p. 

‘ 801,  et  Mutcipula  , 808. 

Aubépine  , sa  multiplication  , sa  culture , scs  usages , 
t.  1 , p.  774  i 1.1,  p.  8*3. 

Aubier  (de  I*).  Voyez  Aubour. 

Aubifoin  ou  Aluct , ses  vertus  médicinales , t.  J , p.  9. 

Aubour  (de  P),  description  de  cet  arbre,  t.  1 , p, 
771.  Voyez  Citise  des  Alpes,  t.  1,  p.  851. 

Avelanède.  Voyez  Glands. 

•Auge  nécessaire  auprès  d'un  puits,  pour  abreuver 
les  bestiaux , t.  1 , p.  1.  Pour  raccommoder  les 
auges  de  pierre  , t.  p.  91  y. 

Avis  sur  les  arbres  de  haute  tige,  t.  a , p.  884. 

Afcne  (de  D , sa  description,  sa  culture  , sa  mul- 

1 tipiication  facile,  t.  1,  p.  761.  Utilité  de  son  bois 

• et  de  son  fruit,  différentes  espèces  d'aunes,  76a. 
ses  propriétés  pour  la  teinture  , et  ses  vertus  mé- 
dicinales , t.  ) , p.  9. 

Aune  noir.  Voyoe  Bourdaine,  t.  a,  p.  84*. 


Aimée , culture  de  cette  plante , sa  multiplication  , 
ses  vertus  médicinales , t.  3 , t#  9. 

Avoine  (pain  d') , il  est  lourd , peu  agréable , et  rude , 
etc.  t.  1 , p.  8y.  Des  espèces  d’avoine,  son  usage  , 
sa  semaille,  sa  culture  , sa  récolte,  etc-  ydo,  et 
suiv.  Ses  vertus  médicinales,  t.  3 , p.  10*  Les  Mos- 
covites  font  de  très-forte  eau-dc-vie  avec  ce  grain  , 
78a, t,  1 , p.  360. 

Avonement , le  prévenir.  Voyez  Bistorte,  t.  J,  p.  1 J. 

Aurate.  Voyez  Poirier,  t. a,  p.  5*9. 

A h net  le  ou  Oreilles  d'ours  , qualités  que  doivent  avoir 
les  belles  oreilles  d’ours  , t.  a , p.  770.  Terre  propre 
aux  oreilles  d'ours  ; leur  gouvernement  en  pois  et 
en  fleurs  , et  manière  de  les  oeilletonner , 773* 
Graine  d'oreilles  d'ours,  la  manière  de  les  semer, 
d*en  élever  le  plant , 774. 

Aurone  , sa  culture , sa  multiplication  , il  y a le  mâle 
et  la  femelle  , leurs  vertus  médicinales , t.  3 ,'p-  1 o. 

Autour  ( de  ) , description  de  cet  oiseau,  son  carac- 
tère , ses  espèces  différentes , manière  de  l’elever , 
de  le  dresier,  de  le  lâcher,  de  le  faire  voler  au 
canard,  au  lapin;  accident  auxquels  il  est  sujet, 

. t.  3 , 643  , et  suiv.  Voyez  des  oiseaux  de  rapines. 

Autriche  ( vin  d*  ) , pour  le  rétablir  quand  il  est  devenu 
jaune  ou  brunâtre , t.  3 , p.  313, 

Autruche  (de  D , description  et  caractère  de  cet  oiseau , 
comment  on  le  nourrit , usage  de  ses  plumes , et  c. 
t.  J.  p.  «!). 

Auvents,  Voye*  Abris , t.  1 , p.  614. 

Auvemas.  Voyez  Raisins , t.  3 , p.  178. 

Azalea  , sa  variété,  sa  description,  sa  culture,  sa 
multiplication , t.  i,  p.  844. 

Azedarac  ou  Lilas  des  Indes,  description  de  cet  arbris- 
seau , ses  espèces , sa  culture , sa  multiplication  , 
t.  3 , p.  113. 

Azcrolicr  (de  1’ ) , ses  espèces , sa  description , sa 
culture  , ses  fruits , t.  1 , p.  ?a8.  Temps  de  la  ma- 
turité de  chaque  espèce , et  c. , t.  a , p,  303  , et  s 
suiv. 

Azeroüer  des  bois  , d'Italie , de  Canada , et  c.  Se» 
variétés , sa  description  , sa  culture  , ta  multipli- 
cation , t.  a , p.  8dj.  Voycx  Mespilus. 
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B. 


J^acc.harm  , espece  de  teneçon  en  arbrisseau,  des- 
cription de  cette  plante , sa  culture  , sa  multiplica- 
tion ,t.  3 , p.  U). 

Badigeon,  comment  il  se  fait , les  ouvriers  différent  ont 
chacun  leur  badigeon  , a quoi  il  sert , t.  1 , p.  »y. 

Bagnenaudier  (duj,  sa  description,  sa  culture,  sa 
plantation  , de  scs  différentes  espèces,  t.  r.  p 7 $8. 

Bagnenaudier  d'Éthiopie  , sous -arbrisseau  d’orange- 
rie , sa  description , sa  culture , sa  multiplication  , 
t. 

Bail  à loyer  des  terres , comment  ils  peuvent  et  doivent 
être  laits,  de  leirrs  différentes  réserves,  clauses, 
charges,  etc.  t.  «,  p.  7».  L'état  de  la  maison  et  des 
jardins , et  c.  doir  y être  ajouté , manière  de  le  faire  , 
73.  Observations  sur  1er  baux  et  articles  relatifs,  73. 
La  réconduction  tacite  du  fermier  dure  trois  ans  et 
pourquoi.  Bail  * cheptel;  on  ne  doit  aucun  dédom- 
magement pour  ces  baux , 73.  Baux  à rente  sontà 
charge  ,76. 

Bain-marie , comment  on  distille  au  bair-mane  , avan- 

, tage  de  cette  manière  de  distiller , t.  3 , p.  773 . Bain 
de  vapeurs  (avantages  de  1«  distillation) , 776. 


Balai.  Voyez  Dépouille  du  renard , t.  3 , p.  y8é. 

Balais,  profit  de  ce  commerce , 1. 1 , p.  818. 

Baliveaux.  Voyez  Bois, 

Balaustes.  Voyez  Grenadier  , t.  3 , p,  39. 

Balisier  ou  Canne  d'Inde , description  de  cette  plante, 
ses  espèces,  sa  culture,  sa  multiplication,  tom.  3 , 
P.  IM« 

Balsamine,  ses  espèces  ou  variétés,  sa  description  , sa 
culture , sa  multiplication  , etc,  t.  a , p.  773 . 

Balotin.  Voyez  Orange,  n*\  93  «t  suiv.  t.  3 , p.  i6ç. 

Bambou , description  de  ce  roseau , plante  ce  serre 
chaude,  sa  culture,  sa  multiplication,  r.  3 , p.  aj  1. 

Ban  de  vendange , t.  3,  p,  308. 

Bananier , ses  espèces  ou  variétés , sa  description  , sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  a,  p.  773. 

Voyez  Figuier  d Adam,  n°.  1 , t.  3 , p.  aji. 

Banc» , doivent  être  multipliés  dans  un  jardin , t.  s, 
p.  890. 

Ba  ni  ste  ri  a , plante  grimpante  de  serre  chaude  , ses 
variétés,  sa  description  , sa  culture,  sa  multiplica- 


tion, t.  3 , p.  131. 

Bandages.  Voyci  Taille  des  arbres,  t.  a,  p.  63a. 

Bumuljtéft 
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'Bannaîîré*  de  toutes  espèces  ; décret  qui  les  supprime  fruits.  Commerce  tur  mer  pour  reux  dont  les  pro“ 
” “ iriérés  eu  sont  voisines,  45t.  I7»agcs  et  qualité* 


en  France,  t.  1 , p.  E$i. 

Banquettes.  Voyez  Palissades,  t.  a,  p.  #79. 

Baobab.  Voyez  Adznsonia , t.  j,  p.  117. 

Bar.  Voyez  Barbeau,  t.  j , p.  46). 

Baratte.  Voyez  Beurre. 

Barbagcat.  Voyez  Vignoble  d'Orléans,  t.  3 , p.  375. 

Barbarou.  Voyez  Raisin  maroquin  . t.  3 , p.  lit. 

Barbe  de  bouc  ou  Salsifis , ses  vertus  médicinale* , 
t.  3,  p.  10. 

Barbe  de  chèvre,  ses  espèces  ou  variétés,  sa  descrip- 
tion , sa  culture  , sa  multiplication , et  c.  t.  a , 
p.  77$;  ses  vertus  médicinales,  t.  3,  P.  10. 

Barbe  de  Jupiter  , description  de  cet  arbrisseau,  sa 
culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  114 

Barbe  de  renard 
ture 


priété*  I 

de  tout  ce  qui  sc  tire  de  la  basse-cour  pour  la  nour- 
riture et  la  santé , 433. 

Basset.  Voyez  Chien. 

Bassin  ou  Bassinet , ses  espèces  ou  variétés , sa  des- 
cription, sa  culture,  sa  multiplication,  etc.  t.  3, 

p.777. 

Bassins , où  ils  doivent  être  placés  pour  l'ornement 
d’un  jardin,  manière  de  1er  construire  solidement 
et  de  différentes  ferons , t.  2 , p.  8 >4  et  suiv« 
Bassii  et.  Voyez  Bassin , t,  a , t>.  777. 

Bâtardière , de  la  bàtardtère  et  du  soin  qu'elle  exige  , 


t.  1,  p.  49J. 

....  r , /F  r.  _l.  Batage  ou  Dépiquage  des  blés,  t.  t , p.  34”* 

d , description  de  cet  arbrisseau  ,sa  cul-  Bârimens,  leur  situation  et  proportion  selon  leur  det- 
'tiplicatiun , t.  *,  p.  844.  Voyez  Astra-  tination  et  leurs  éSBëfCitl  usages  ; sont  moins  élevés 


gale,  gomme  adragant,  t.  3 , p.  79$. 

Barbeau,  ses  espèces  ou  variétés,  sa  description,  sa 
culture  ,sa  mu  tiplication  , etc,  t.  a , p.  77«f. 

Barbeau  ou  Bar , description  de  ce  poisson  , manière 
de  le  pécher  , t.  3 , p.  46  j ; manière  de  l’accom- 
moder, , etc.  p.  81 6. 

Barbes.  S'oyez  Cheval.  • 

Barbette  , manière  de  l'accommoder,  t.  J , p.  817. 
Barbotte  en  pâté , 86). 

Barbue  au  court -bouiliun , t.  3,  p.  817. 

Barbant , lieux  où  croît  cette  plante,  scs  vertus  mé- 
dicinales, t.  j , p.  10. 

Bardeau  , ce  que  c'est  et  à quoi  employé , t.  1 . p.  29. 

Barges.  Voyez  Canard  sauvage,  t.  3 , p.  6n. 

Barleria  , description  de  cette  plante  de  serre  chaude  , 
sa  «iltiire , sa  multiplication,  t.  3,  p.  332. 

Banramia , description  de  cette  plante  de  serre  chaude, 
sa  culture , sa  multiplication  , t 3 , p.  232. 

Bas  de  soie,  de  laine,  etc.  manière  de  les  blanchir, 
t.  * , p.  010.  .... 

Basilic  , sa  description  , sa  culture  , sa  multiplication  , 
t.  a,  p.  241  ; se*  différentes  espèce»  , 777  ; ses 
vertus  médicinales,  t.  3 , p.  it;  eau  simple  de  ba- 
silic , manière  de  la  faire , SI7. 

•BasiÜcum  ou  Suppuratif  ( ong.ient  ) , sa  composition , 
ses  propriétés,  vertus,  etc.  t.  3 p.  8; a. 

Basse-cour , elle  doit  être  sur  le  côté  de  la  maison , 


à la  campagne  qu’à  la  ville,  et  pourquoi,  t.  1 , p.  J. 
Comment  doivent  être  construits  les  bâtiment  d’une 
ferme  un  basse-cour  pour  l’usage  et  la  commodité 
de  l'exploitation  , 6.  Quels  sont  les  bârimens  au- 
dessus  d’une  ferme,  13.  Les* bâtiment  d’pne  ferme 
doivent  être  proportionnés  à l’étendue  de  l'exploi- 
tation , t,  2 , p.  3. 

Bâtiment  particulier , doit  être  en*re  cour  et  jardin  , 
disposition  ou’il  faut  lui  donner,  etc.  t.  1 , p.  3* 
Bâtiment , toisé , évaluation  et  prix  des  bârimens , t.  1 , 
p 30. 

Bâtir,  précautions  à prendre  avant  de  bâtir , obser- 
vations préliminaires  et  essentielles  , conduite  a 
tenir,  etc.  t.  t , p.  3. 

Bâtisse  (de  la) , t.  1 , p.  )7  « suiv. 

Bauge,  mélange  de  terre  franche  et  de  paille  hachée 
qui  s’emploie  dans  les  pays  où  le  plùtre  est  lare  ; 
on  appelle  quelquefois  la  bauge  ou  tarehis  scion 
l'emploi  qu'ôn  en  fait , t.  1 , p.  40. 

Bauhinia  . variétés  de  cet  arbre  de  serre  chaude,  » 
description,  sa  culture,  sa  multiplication,  t.  3 » 
P-  132. 

Baume  , troisième  suc  qui  vient  de Tecorce  de  plu- 
sieurs plante*,  et  c.  t.  1,  p.  8s  1 
Baume , sa  description  , i es  espèces , sa  culture  et  sa 
multiplication  , t.  a , p.  340  et  suiv.  Set  vertus  mé- 

— , ... ... dicinaies,  t.  3 , p.  U.  Voyez  Menthe,  p.  3$. 

les  bârimens  qui  doivent  l'accompagner  , manière  Baume  sauvage  (le),  indique  les  veines  d'eau  cachées 
commode  dont  elle  doit  être  bâtie  , nécessité  de  la  dans  1a  terre,  t.  a,  p.  890. 

tenir  très-propre,  c.  1 , p.  3 et  6 ; quelles  sont  Baume  général  pour  les  plaies , rumeurs  , dislocation* , 

celle*  qui  sont  les  plus  avantageuses  et  les  plus  fa-  fluxions  et  autres  accident  internes  de»  chevaux, 
vorables  à U volaille,  13.  t.  1 , p.  138. 

Basse-cour , commerce  et  débit  de  tout  ce  qui  se  tire  Baumes  ( des  différent  ) d'arccus , de  fiébttlt  , t.  3 , 
de  la  basse-cour,  ressource  qu'un  fermier  peut  et  p.  7903  de  saturne,  de  sureau,  de  tabac  simple, 

doit  y trouver  , intelligence  qu’il  doit  avoir  pour  du  samaritain;  manière  de  les  composer,  leurs  ver- 

connoltre  1a  position  de  sa  ferme,  pour  en  tirer  tus  et  propriétés  , 791 } «le  leur  parfaite  cuisson , 
parti,  t.  1 , p.  433  Commerce  et  débit  des  oeufs,  p.  798. 

du  lait,  du  beurre  et  du  fromage;  commerce  des  Deaunicr.  Voyez  Raisin,  t.  3 , p.  281. 

• chevaux , de  son  avantage  et  de  la  manière  de  le  Bazanne.  Voyez  Cuirs. 

faire,  441.  Commerce  des  cuirs  et  peaux,  442  et  Bazelia , description  de  cette  plante  de  serre  chaude  , 
tuiv.  Basse-cour , commerce  et  débit  de  ce  qu'on  sa  culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  232. 
en  tire,  soins  qu'il  faut  avoir  pourlt  tenir  en  bon  Bec-figue,  cet  oiseau  est  nourrissant  et  de  bon  suc, 
état  et  en  tirer  grand  parti  selon  le  pays,  433.  t.  1 , p.  436.  It  est  commun  dan  les  pays  .ibon- 

Commerce  de  la  volaille,  commerce  des  bèccs  i dans  en  fruits , d’où  ainsi  nommé,  etc.  t.  t,p.  étf 

laint , 434.  Moyen  de  le  rendre  avantageux,  433.  Caractère  et  description  de  cet  oiseau,  de  quel  en- 

Soins  et  pécautîons  que  doit  prendre  celui  qui  droit  on  le  tire  plus  abondamment , etc.  703. 

donne  un  troupeau  à cheptel,  43*$.  Commerce  des  Bec  de  gaie,  lieux  où  croi?  cette  plante,  scs  vertus 
laines  , des  différentes  laine*  , 417.  Basse  - cour  , médicinales,  t.  3.  p.  11.  Bec  de  grue  en  zrbtisieau. 

commerce  et  débit ‘du  miel  , de  la  cire  et  des  es-  Voyez  Géranium , 130- 

saims , 44t.  Commerce  du  suif  et  de  la  chandelle,  Bcc-dx)i:eiu.  Voyez  Raisins  , t-  3 , p.  281. 
du  sain-doux,  du  vieux-oing,  et  des  graisses  et  ffem-  Bécane.  Voyez  Rrisin*  , t.  3 , p *78. 

• barts,  44*.  Des  différent  suifs  et  les  meilleurs  selon.  Bécard.  Voyez  Saumon,  t 3 ,p.  473.  . . 

le*  usages  qu'on  veut  en  faire,  447.  Commercé  des  Bécasse,  aliment  eiceUknt , t.  1 . r.  DcicnjUion 
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et  carat tère  de  cet  oiseau  , «To-'i  il  tient,  quels  lieux 
il  habite , manière  de  !e  chasser  , et  C«  t.  j , p.  6 t 9 ; 
de  l’accommoder  , 817. 

Bécasses  de  mer.  Voyez  Canard  sauvage,  t.  3 , p.  éx». 
Bécassines  (des)  , doubles  bécassines  et  béquots.  ca- 
ractère et  (iesetiption  de  ces  oiseaux,  manière  de 
les  chasser,  etc.  t.  3,  p.  615. 

Beccabunga , plante  aquatique,  ses  vertus  médicinales, 
t.  3,  p.  ti. 

Bcches , moucheron^ préjudiciables  i !a  vigne,  t.  3 , 
p.  30*. 

Béthiques , plantes  qui  appaisonr  la  toux  , et  procurent 
l'évacuation  des  humeurs  pituiteuses,  etc.  t,  3 , j».  *, 
Beignets ( des ) de  différences  sortes,  t.  3 , p.  853. 
Belette  ( chasse  de  la  ) , description  et  caractère  de 
cet  animal,  comment  on  l'app  ivoise,  danger  de  sa 
morsure,  «quels  endroits  il  habite,  et  c.  t,  j , p.  387, 
Belle  feuille.  Voyez  I hvllis,  t.  3 , p.  171. 

Bélier  , peu  propre  dans  le*  alimcns  à cause  de  son 
odeur  forte,  t.  i , p.  45$.  Voyez  Betes  a laine. 
Belladone , sa  description , sa  culture  , sa  multiplica- 
tion, c,  1 , p.  718. 

Belle  tic  jour , ses  espèces  ou  variétés , sa  description  , 
sa  culture,  sa  multiplication , etc.  r.  a,  p.778. 

Belle  de  nuit,  scs  espèces  ou  variétes,  sa  description, 
sa  culture  , sa  multiplication  , etc.  1. 1 , p.  778. 
Bcllissimc  d'été.  Voyez  Poirier,  t.  a,  p.  333. 
Bcllisimc  d'hiver.  Voyez  Poirier,  t.  a,  p.  338. 
Belvédère  , description  de  cette  plante,, sa  culture  et 
sa  multi | lication,  t.  a,  p.  7^9. 

Behéder,  moyen  de  les  dispuser  dans  les  jardins, 
1. 1 , p,  8S9. 

Benjoin  , gomme  étrangère,  t.  1 , p.  834. 

Benoîte,  ses  especes  ou  variété»,  sa  desciption,  sa 
culture,  sa  multiplication,  etc.  t.  a,  p.  779. 
’Bznoite,  lieux  où  croit  cette  plante,  ses  vertus  médi- 
cinales, t.  3 , p.  t>. 

Béquots.  \ oyez  Bécassines , t.  3 , p.  619,  • 

Berce , lieux  où  «toit  cette  plante , ses  vertus  médici- 
nales , t.  3 , p.  IX. 

’Bergamctte.  Voyez  Poirier,  t.  a,  p.  33*. 

Bcr^amotte.  Voyez  Otauger , n*\  97  et  suiv.  t.  3 , 
p.  169. 

Berge  ( la).  Voyez  Héron  , t,  3 , p.  6x3. 

Berger,  il  doit  coucher  dans  la  bergerie  , comment  son 
lit  doit  y être  placé,  t.  1 , p.  to.  Il  doit  être  vigi- 
lant , fort  , alerte  , doux  et  affectionné  pour  son 
troupeau  , 291-  5a  conduite  avec  son  troupeau  dans 
la  maison  et  dans  les  champs,  sont  nécessaire*  de 
sa  part  pour  la  propreté  et  ta  santé  des  animaux , 
açî.  Attentions  indispensables  d’un  berger  , 296. 
Cabane  roulante  pour  le  parcage  , 298.  Soins  du 
berger  dans  l’engrais  des  bêtes  i laine,  301. 
Bergeries,  elles  doivent  être  dans  la  basse-cour,  r.  t , 
p.  x.  Elles  doivent  «tre  disposées  su  midi , jour1  qui 
leur  est  nécessaire,  comment  on  doit  les  construire, 
les  garnir,  quelles  sont  les  plus  saines,  10.  Voyez 
Bêtes  à laine. 

Ber  le , plante  qui  croit,  aux  fieux  aquatiques,  etc.  sa 
multiplication,  scs  vertus  médicinales,  t.  3,  p.^  12. 
Bermudianc  , ses  espèce"*  ou  variétés,  sa  description  , 
sa  culture , sa  rr.ultiplicarion  . t.  a , p.  779. 
Bcslerw , variétés  de  ccrte  plante  de  serre  chaude , sa 
dc  cription  , sa  culture  , sa  multiplication  , t.  j , 
P.  *JJ. 

Bestiaux,  moyen  facile  de  les  nourrir  pendant  1 hiver  , 
t.  t , p.  xal.  Antidote  contre  les  morsures  des  scr- 
pens  et  vipères , maladies  épizootiques  ou  conta- 
gieuses «les  bestiaux , i<$.  Maladies  qui  se  déclarent 
par  un  bouton  sous  U langue,  269,  Kcnr.cdçs  à tes 


maladies,  qui  ont  régné  en  Europe  parmi  les  be** 
riaux  depuis  1740,  X73  et  suiv. 

Bêtes  ( des  ) à cornes , ou  des  boeufs  et  de*  vaches  t 
t.  1.  p.  237.  De  la  multiplication  des  betes  à cornes, 
131.  De  leurs  engrais,  233.  De  leurs  maladies  et 
des  remèdes,  23?.  Causes  de  leurs  maladies,  238. 
Commerce  des  betes  a carnes  et  des  moyens  de  s'y 
enrichir  ; ccs  animaux  sont  sujets  aux  cas  rédbibi- 
loirs , 4 9, 

Bues  à laine  ( des  ) , profit  qu’on  en  retire  par  leur 
multiplication  annuelle, t.  1 , p.  iS<f.  Utilité  de  ces 
animaux  , tout  en  eux  est  utile , des  choses  com- 
munes a toutes  les  betes  à laine , comme  espèces , 
choix  , nourriture,  partage,  tonte  , engrais,  etc. 
du  choix  des  bête»  a laine,  2S7.  Des  qualités  d’une 
belle  brebis,  où  se  connoit  luge  de  ccs  animaux. 
Du  bélier  , de  son  choix  et  des  ménagemens  qu’il 
demande,  18S.  Moyen  de  former  un  troupeau  des 
différentes  espèces  de  brebis  outre  le*  communes, 
289.  De  l uge  et  de  la  saison  auxquels  il  faut  faire 
venir  les  hétes-'r laine,  manière  de  les  gouverner 
dans  te  voyage  , précautions  à prendre  pour  les 
habituer  dans  le  pays  , des  bergeries , an  gars  et  ap- 
pentis pour  mettre  les  bjÿes  a laine  à l’abri  du  mau- 
vais temps  , 29t.  C omment  les  bergeries  doivent 
être  tenues  et  arrangées , du  berger,  292.  Moyen 
de  les  parfumer , de  la  nourriture  et  du  parcage , 
294.  Choix  à faire  et  attention  pour  les  agneaux 
et  les  mères,  2 y 3.  Précautions  à prendre  pour  tirer 
un  bon  produit  des  bêtes  à laine , du  temps  le  plus 
favorable  pour  l’accouplement,  296.  Temps  et  ma- 
nière de  parquer  les  bêtes  à laine , profit  du  par- 
cage , 297.  Figure  d’un  parc  dres>é  , 298* De  U 
tonte  des  bêtes  à lair.e,  ce  qu’il  faut  faite  avant  de 
toudre  tes  moutons,  comment  il  le  faut  faire  et  de 
leur  traitement  après  qu  ils  or.t  été  tondus , 299. 
Ce  qu’il  faut  faire  de  la  toison  après  U tonte,  des 
laines , de  leur  choix,  du  soin  qu’elles  exigent, 
de  leur  différence,  manière  de  les  connoitre,  30c» 
De  l’engrais  des  betes  à laine  , 301.  Temps  néces- 
saire pour  l'engrais , de  la  propagation  de  l'espèce 
des  betes  à laine,  301.  Temp.  de  les  faire  afilir, 
soins  qu’il  faut  prendre  de  la  brebis  qt  and  elle  a 
mis  bas , des  moyens  à employer  pour  qu’elle  allaite 
son  agnesu  et  quelle  le  soigne , 30?.  A quel  .ige 
les  agneaux  peuvent  être  sevrés,  de  ceux  qu’on 
veut  élever,  temps  et  manière  de  les  châtrer,  303. 
Des  moutonnes,  et  à quel  âge  elles  se  font , 306. 
Comment  cela  se  fait , des  différentes  maladies  des 
bêtes  à lair.e  et  de*  remèdes  i y apporter,  307.  Ma- 
ladies des  agneaux,  319  e!  310.  Commerce  des  bête  s 
* laine,  414.  On  frotte  les  brébis  du  marc  ou  de 
la  lie  d’huile  d’olive  pour  les  préserver  ou  les  gué- 
rir de  la  gale.  Nom  différens  donnés  i la  laine  selon 
*a  nature  et  sa  qualité;  lavage  des  laines,  437, 
Triage  des  laines,  d’où  viennent  les  meilleures* 
mere-taine  de  deux  sortes,  d’où  viennent  les  meil- 
leures en  France,  438.  Voyez  Basse-cour. 

Bêtes  puantes,  assommoir  ou  broyon  pour  les  prendre, 
«•  î . 

Bêtes , noms  propres  des  cris  des  bêtes  et  des  ramages 
des  oiseaux , t.  y , p.  $17. 

Bétoine  , ses  especes  ou  variété* , sa  description  , sa 
culture,  sa  multiplication  , etc.  t.  2,  p.  78c.  Lieux 
où  croit  cette  plante , sa  multiplication , ses  vertua 
médicinales , t.  3,  p.  12. 

Bette.  Voyez  Poiréè. 

Betterave  champêtre  ou  sur  terre , cultivée  pour  four- 
rage dans  les  prés  artificiels , manière  de  la  cultiver, 
Ct  sa  récolte,  t.  1 , p.  6^ 2.  Description  de  la  bett*» 
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rave , sa  culture,  sa  multiplication , sa  conservation  , 
t.  2 , p.  343.  C hoix  à en  faire,  maniéré  de  les  accom- 
moder, t.  j , p.  S 17. 

Beurre  (du  ) , de  quoi  il  est  composé , manière  de  le 
faire  commodément  et  proprement , 1. 1 , p.  179.  Ma- 
nière de  le  faire  promptement,  lait  de  beurre,  choix 
du  beurre  pour  le  servir  proprement  sur  table , 280. 
Du  beurre  salé , de  la  minière  de  l'arranger,  du  beurre 
fondu  , usage  de  ces  différent  beurres  et  manière  de 
les  faire , 781.  Beurre  d'Hollande , 285.  Queltes  doi- 
vent être  les  qualités  du  beurre  peur  qu’il  toit  bon  , 
vertus  particulières  et  médicinales  des  différent 
beurres  ; le  beurre  ne  convient  pas  a tout  le  monde , 
p.  4^6.  Moyen  de  l’empccher  de  prendre  et  remède 
à y apporter,  t.  3,  p.  910. 

Beur  t de  cire , bon  contre  les  engelures , maniéré  de 
l'exprimer , t.  1 , p.  4S 
Beurré.  Voyez  Poirier , t,  2 , p.  5 35. 

Bezi  de  cabsoy.  Voyez  Poirier,  t.  a , p.  33 j.  Bezi  de 
Chaumoncl.  Voyez  Poirier,  533.  Ben  de  Montigny. 
Voyez  Poirier , 53 6, 

fitfzoard,  animal.  Voyez  Vipère , t.  3 , p.  462. 

Bidons,  description  ce  cette  plante,  sa  culture , sa  mul- 
tiplication , t.  2 , p.  779.  Variétés  de  cctlc  plante  de 
serte  chaude , t.  3 , p.  23  3. 

Bi  ets.  Voyez  Cheval. 

Bien  de  campagne  ; avant  de  l’acquérir , il  conv  ient  d'en 
prendre  connoissancc  , 1. 1 , p.  1. 

Bière , du  houblon  relativement  a la  bière , t.  1 , p.  6q6. 
Bière  (delà)  et  de  l'hydromel,  de  la  manière  de  faire 
ces  boissons , quelles  sont  les  eaux  les  plus  propres  à 
cela.etc.t.  j,  p.  433. 

Bicvre.  Voyez  Castor  , t.  3 , p.  455. 

Bigarade.  Voyez  Oranger,  n°.  joet  suiv.  t.  3,  p.  143  » 
n*.  101  , p.  169.  Manière  de  faire  de  l'eau  de  biga- 
rade , 887. 

Bigareautier.  Voyez  Cerisier,  t.  2 , p.5  08. 

Bienonia  vu  Jasmin  de  Virginie,  description  de  cet  ar- 
brisseau , ses  variétés , sa  culture,  sa  multiplication , 
t.»,p.  843.  Ccc  arbrisseau  est  de  serre  chaude  ; t.  3 , 
.P- 

Bile  en  mouvement, la  tempérer.  Voyez  Laitue  domes- 
tique , t.  } , p.  48. 

Bile  , la  purger.  V oyez  Absinthe , t.  3 , p.  }.  Mercu- 
riale , 39.  Meuricr,  tbid.  Polypode  , 84.  Prunier, 
S 8.  Rosier,  94  Vermiculaire , ni.  De  l'infusion  de 
rhubarbe  contre  la  bile , 799. 

Bile  noire,  la  purger.  Voyez  Bourrache,  t.  3 , p.  14. 
Bilieux , l'eau  leur  peut  convenir  en  plus  grande  quan- 
tité qu'à  d’autres  , t.  1 , p.  439. 

Bîmauve.  Voyez  Alcée,r.  3 , p 6. 

Biïcotins , manière  de  les  faire  , t.  3,  p.  864. 

Biscuits  communs  à la  crème,  de  Savoie,  du  Palais- 
Royal,  t.  3,  p-  864  et  suiv. 

Bistortc , lieux  où  croit  cette  plante , sa  multiplica- 
tion, sa  racine  cmplojce  en  médecine,  choix  qu’il 
en  faut  faire , ses  vertus,  t.  3 , p.  il* 

Bitume  d’Auvergne.  Voyez  Naphthe. 

Bixa  , de  cription  de  cet  arbrisseau  de  erre  chaude,  sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  3 , p.  23). 

Bizcts  (des).  Voyez  Pi  eons  ramiers  , etc.  t.  3 , p.  6» 7. 
Bîairies.  Voyez  Canard  sauvage, t.  3,  j>. Bit. 

Blanc  de*  carmes,  avec  quoi  et  comment  il  se  fait,  blanc 
en  beurre  dont  on  fait  les  plafonds  sans  plâtre , t.  1 , 
p.  41.  Blanc  pour  les  murailles,  t.  3;  p.  910.  Ma- 
nière de  faire  les  diilcrens  blancs , 920  et  suiv. 

Blanc  de  céruse , moyen  de  le  faire  et  de  le  conserver , 
ses  usages  , t.  1 , p.  849. 

Blanc  d'Espagne , comment  on  le  fait,  scs  u/jges,  t.  1 , 
p- 
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Blanc  de  plomb , moyen  de  le  faire , ses  usages  , t.  1 , 
p.  849. 

Blanc  d Espagne.  Voyez  Pommier,  t.  * , p.  347. 

Blanc  - manger , ce  que  c'est , manière  de  le  faire  , t.  3 , 
p.  S 1 8. 

Blanchaille.  Voyez  Cardon  , t.  3 , p.  445. 

Blanquet.  Voyez  Poiriet , t.  1 , p.  359. 

Blanquette  de  limons.  Voyez  Raisins , t.  3 , p,  18  r. 

Blaticrs,  leurs  tromperies , manière  de  tes  découvrir, 
t.  1 . p.  $ f S. 

Blattaire , hetbe  au*  mittes,  ses  espèces  ou  variétés, 
sa  description,  sa  culture  , sa  multiplication,  t.  a, 
p.  7S0. 

Blé  ce  Turquie  (pain  de)  ou  Maïs,  manière  de  le  faire, 
t.  1 , p.  S5  et  suiv.  Description  du  blé  de  Turquie , sa 
culture,  sa  multiplication,  ses  espèces  düTércntes, 
«te.  t.  1,  p.  343  et  suiv.  Voyez  Mais. 

Blé  noir  de  i artaric , culture  dans  les  prés  artificiels  , 
t.  1 ,p.6$J. 

Blés,  quels  sont  les  plus  estimés,  poids  d'un  setier  de 
farine  ayec  le  son , 1. 1 , p,  8 2.  De  ce  qu'on  comprend 
sous  le  nom  de  blé,  320.  Des  différentes  espèces  de 
blés  et  des  terres  qui  leur  conviennent  , 521.  Blé 
barbu,  52'.  Semailles  des  blés , 327.  Choix  de  la  se- 
mcnce , âge  du  blé  de  semence , 3 18.  Changement  du 
blé  de  semence  , saisons  et  temps  de  la  semaille  des 
grains,  3 *ÿ.  {'réparations  de  la  semence  , chauler  le 
blé  de  semence  ,33t.  Quantité  de  la  semence  , ma- 
nœuvre de  la  semaine,  533.  Herser  et  enterrer  la  se- 
mence ,334.  Des  soins  nécessaires  aux  blés  pendant 
qu’ils  sont  en  terre  ; les  herses  rudes  sont  avanta- 
geuses aux  blés , 3 |fi.  Sarcler  les  blés , en  quel  temps , 
«37.  Edàncr  et  essvigler,  33F.  Rouille,  nielle,  char- 
bon, moyen  pour  remédier  à eus  acci-'cns,  *40.  Ex- 
périences faites  contre  le  blé  noir,  541.  Blé  cornu  , 
grcle,  insectes,  etc.  moisson,  344.  Glanage,  343. 
Chaume,  javelles,  346.  Engrangcmcnt , sueurs  du 
blé  , 347.  Batage  ou  dépiauage , 348.  Cribles,  349. 
Paille  et  fourrages,  330.  Moyen  de  con-erver  le*  blés 
et  de  les  garantir  des  insectes,  331,  Différentes  ex- 
périences faites  qui  ont  réussi,  352.  Manière  de  con- 
server les  blés  dans  les  greniers , 333.  Insectes  enne- 
mis du  blé,  moyen  pour  l'en  garantir,  «34.  Pour 
détruire  le  papillon  des  blés,  534.  Calandres,  333, 
Comment  purifier  le  blé  niellé  ou  noir,  337.  Avis  sur 
les  mesures  de  graios,  tromperies  rcs  bUriers,  338. 
Produit  de  l’arpent  de  blé  , agriculture  à prix  d’ar- 
gent, des  petits  blés,  339.  Blé  lent,  567.  Vertus  et 
propriétés  du  blé  en  médecine,  t.  3 , p.  74. 

Bléreau  ( chasse  du  ) , description  et  caractère  de  cet 
anima!,».  j,p.  386.  Manière  de  prendre  les  blércaux 
aux  pièges,  dépouilis  du  btéreau , 387. 

Blessures.  Voyez  Acanthe,  t.  3 , p.  3. 

Bleu , le  pastel  donne  une  belle  couleur  bleue , t.  1 , p, 
dif.  Voyez  Pastel. 

Bleu  artificiel , comment  il  se  fait , t.  1 , p.  849. 

Blocage,  menue*  pierres  de  maçonnerie  ,t,  1 , p.  ai* 

Blondes,  moyen  de  les  blanchir,  t.  3 , p.  910. 

Bluct-  Voyez  Aubifoin. 

Bocconia , description  de  cette  grande  plante  de  serre 
chaude  , sa  culture , sa  multiplication , t.  3 , p.  a j j. 

RoJincrie  , ce  que  c'est , t 1 , 4c  1. 

B oe- ha  via  érigée  . description  de  cette  plante  de  serra 
chxude  , sa  culture  , sa  multiplication  , r.  3 , p.  - 

Bœuf  salé  (du) , quelles  sont  les  parties  qu'on  sale  , et 
manière  de  le  faire,  r.  t,  p.  93. 

Bœuf  (du),  de  son  utilité  pendant  sa  vie  et  après  sa 
sa  mort,  t.  1 , p.  237.  Détails  particuliers  pour  le 
choix  à faire  de  cet  animal , soit  dans  sa  construction 
phisique,  sci:  dan»  son  produit  ,238.  De  son  âge  ec 
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■ de  ('.-mention  qu*il  fait  ivoîr  dan*  le  choix  , ibtd. 
Manière  d?  dompter  les  jeunes  boeuf'  destinés  au 
trait , 2}?.  Des  défaut»  du  Dttof , moyen  de  les  ion- 
• noitre  et  d’y  remédier , 240.  De  la  nourriture  des 
bceufs  et  de  tout  ce  qui  peut  y servir,  241.  Du  temps 
et  de  l'âge  de  mener  le  boeufs  à la  charrue , selon  les 
différentes  saisons,  14 2.  Des  bœufs  qui  ne  vont  pas 
à la  charrue , 24).  Le  bœuf  est  un  aliment  très-succu- 
lent qui  donne  de  la  santé  et  de  la  vigueur,  457.  Des 
différer?*  manières  de  l'accommoder,  etc.  t.  j , 
p.  8t8,  Voyez  B.  tes  a cornes. 

lois  et  prés,  sont  les  meilleurs  biens  de  campagne, 

1. 1 , p.  f. 

B ni, , bien  dont  le  produit  accroît  ton  les  jours  , et  c, 
l.  1 , p,  61.  Leur  façon  et  entretien  , p.  7p.  Des  bois 
tint  futaies  que  taillis,  des  bois  qu'on  veut  planter , 
terres  propres  aua  bois , 676.  Assiette  des  bois , plants 
deboi.  selon  leur  degré  de  bonté,  677.  Différentes 
maniérés  de  faire  un  bois,  6 y 8.  Bois  de  semence,  ap- 
prêt de  la  terre  679.  Temps  et  choix  de  la  semence , 
différentes  manières  de  semer  un  bois  , culture  qu’il 
exige  dans  tous  les  différens  temps  de  l’année  , 6Î0. 
Bois  de  plants  enracinés , lieux  et  choix  des  plants  en- 
racinés, 68  t.  Temps  de  les  lever  et  de  les  planter, 
culture  des  bois  nouvellement  plantés , d8i.  Espèces 
et  usances  des  bois , taillis , futaie , 684  Bois  mar- 
mentaux  , Bois  en  défends  et  bois  défensables , âge 
du  bois,  noms  différens  qu'il  prend  selon  ses  âges 
différens , manière  de  le  connoitre  , 685,  Qualités  et 
défauts  dubois,  6S6.  Blanc-bois  et  bois-blanc , morts- 
bois  et  bois-morts , 687.  Des  coupes  et  usances  des 
bois , remarques  à faire  avant  de  couper  les  bois , 
tf?8.  Temps  et  saison  de  la  coupe  des  bois,  $90. 
Ordre  et  manoeuvre  de  la  coupe,  <91.  Préceptes 
pour  la  conservation  et  le  rétablissement  des  bois, 
69 j.  Baliveaux,  lisières  et  autres  arbres  de  réserve  , 
694.  Le  bois  acquiert-il  le  platn,  riverains  et  usages , 
696.  Détails  sur  les  bois , de  l'essartement  ou  défri- 
chement des  bois , buissons  et  haies , dp 7-  Règles  in- 
téressantes et  termes  particuliers , 803 . Bois  de  char- 
pente , choix , 8o5.  Bois  de  fente  , merrain  et  bois 
d’buvrage  , choix  et  usage  de  chacun  , 807.  Bois  de 
sciage  et  emploi  de  chacun,  809.  Bois  de  charron- 
nage, bois  de  chauffage,  810.  Noms  de  ces  différons 
bots,  811.  Abattis  des  tètes  ou  branches  d'arbres, 
etc.  charbon  du  bois  ,812. 

Bois  , de  son  commerce  et  débit  tant  en  gros  qu’en 
détail , t.  1 , p.  79S.  Cor.noissances  nécessaires  avant 
l’achat  et  la  coupe  du  bois , pouvoir  de  vendre  les 
bois , bois  en  gruerie  , grairic  , tiers  et  danger  , sé- 
grairie  , tréfonciers  et  paragers , 799.  Sept  sortes  de 
ventes  de  bois,  avec  leurs  différens  noms,  800.  Pré- 
cautions pour  l'achat  des  bois , estime  de  ce  qu’un 
bois  peut  rendre,  80t.  Estime  du  produit  des  taillis, 
8c  a.  Marché  des  bois , usage  pour  les  faire  et  pré- 
cations  à prendre  , fyj.  Usances  du  bots,  débit  du 
t>ors , remarques  sur  les  débits  et  les  défauts  du  bois, 
fo-f.  Cendres  , 8 16,  Ecorces  , tan  , mottes  â brûler , 
817.  Glands,  faines  et  balais,  à quoi  chaque  espece 
de  bois  est  propre , 8 18  et  suîv.  Des  voitures  du  bois, 
moyen  de  le  transporter  à moindres  frais  possible  , 
p.  8*}. 

•Bois  de  charpente  et  de  menuiserie , de  quelle  nature 
doivent  être , comment  ils  se  vendent,  t.  i,p.  31. 
Comment  se  débite  le  beis  de  charpente , et  comment 
il  s'emploie , scs  différens  noms , selon  tes  différent 
usages,  et  ses  différentes  qualités,  manière  de  le  bien 
placer  pour  être  en  fo'ce,  comment  il  se  vend  , et 
choix  qu'on  en  doit  faire,  4s.  Des  différent  bois,  et 
des  noms  différens  donné»  aux  ouvriers  selon  ta  na^ 


turc  des  bois  qu'ils  travaillent , 4 j.  Combien  il  coût* 
mis  en  œuvre  par  les  charpentiers , 4 6.  Tromperies 
des  charpentiers  dans  les  bois  qu'ils  fournissent , 48. 

Bots,  moyen  de  les  colorer  de  différentes  manières , 
t.  3 , p.  910.  Bois , moyen  de  l'empêcher  de  prendre 
feu,  914.  Moyen  de  le  teindre  en  noir,  917. 

Bois  blancs  ( des  ) , t.  1 , p.  73  9. 

Bois , bosquets  et  quinconces , maniéré  de  les  disposer , 
de  quels  arbres  ou  arbrisseaux  se  composent  les  bois 
vent,  etc.  t.  2,  881.  Comment  se  plantent  les  bois 
des  jardins,  S84. 

Bois  daloès,  description  de  cet  arbrisseau  de  serre 
chaude,  ses  variétés,  sa  culture,  sa  multiplication, 

t.  j,  p.  2)4* 

Boit-beuron , description  de  cet  arbrisseau  , sa  culture , 
sa  multiplication  , t.  X , p.  84). 

Bois  de  Brésil , description  de  cet  arbre  de  serre  chaude, 
sa  culture  , sa  muhiplication  , t.  ) , p.  2)4. 

Boi  s de  campcchc , description  de  cet  arbrisseau  de  serre 
chaude  , sa  culture , sa  multiplication , t.  j , p.  134. 

Bois  de  capitaine , description  de  cet  arbrisseau  de  serre 
chaude,  ses  variétés,  sa  culture,  sa  multiplication, 
t-  J,  p.  133. 

Bois-chandelle.  Voyez  Grand  aloès  pire  _ t.  3 , p.  219. 

Bois  de  fer , description  de  cet  arbrisseau  de  serre  chaude, 
sa  culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  2)3. 

Bois  gentil . description  de  cet  arbrisseau  , sa  culture , 
sa  multiplication , t.  2 , p.  84  \ . Scs  vertus  médicinales, 

„ * •K*l*  . . . 

Bois  de  gui  tarte,  description  de  cet  arbre  de  serre  chaude, 
sa  description,  sa  culture,  sa  multiplication,  t.  3 , 
p.  233. 

Bois  immortel , description  de  cet  arbrisseau  de  serre 
chaude  , sa  culture,  sa  multiplication  , t,  j , p.  2)6. 

Bois  joli.  Voyez  Bois  gentil,  t.  a,  p.  845. 

Bois  oléagineux  (des  ) ,t.  1 , p.  757. 

Bois  puant.  Voyez  Anagyris , t.  3 , p.  1 20. 

Boissons  (des)  différentes  à ( usage  d'une  maison,  et 
manière  de  les  arranger  pour  la  plus  grande  écono- 
mie, t.  1 , p.  88. 

Bomba*  , description  de  cet  arbre  de  serre  chaude  , sa 
culture , sa  multiplication  , t.  3 , p.  i:(. 

Bon-chrétien  d’hiver,  bon-chrétien  d Espagne  , bon- 
chrétien  d'été.  Voyez  Poires , t.  x , p.  3 )6. 

Bonduc  ou  Chicot , description  de  cet  arbre , sa  culture  , 
sa  multiplication , t.  2 , p.  84 6, 

Bon  henri  ou  Epinars  sauvages , sa  ressemblance  avec  la 
plante  appelée  oui  ie  vtau , lieux  oû  il  croit , ses 
vertus  médicinales  ,t,  3 , p.  13. 

Bonnet  d’hussard.  Voyez  de  la  l/istilation , t.  ) , p.  767. 

Bonnet  de  prêtre.  Voyet  Fusain. 

Bonne-vilaine.  Voyez  Poirier , t.  a.  p.  319. 

Bontia  , arbrisseaux  de  serre  chaude  , sa  description, 
sa  culture,  sa  multiplication,  t.  3.  p.  236. 

Bordeaux , pour  remettre  un  vin  de  Bordeaux  dont  la 
couleur  est  gâtée,  t.  3.  p.  323. 

Bordigties.  Voyez  des  étangs  salés , t.  3 . p.  437 

Bornes  ( de*  ) dans  les  héritages,  elles  sont  indis- 
pensables . et  leur  vérification  nécessaire , t.  t.  p. 
787.  Lois  de  police  au  sujet  de  ceux  qui  les  dépla- 
cent , de  quoi  on  peut  les  faire , 788.  ' 

Bosea  , description  de  cet  arbrisseau  , sa  multiplication, 
t.  3.  p.  1x3. 

Bosquets  découverts  et  à compxrttrnens , bosquets 
parés,  bosquets  en  quinconce  , t.  1.  p.  8b  1 , et 
comment  se  plantent  les  bosquets  des  j.  rdins,  884. 
Bo  .sage  sur  ries  pierres  , ce  que  c'est,  t.  t.  p.  44. 

Botanique.  Voyez  Jardin  de»  simples , t.  3.  p.  1. 

Bottes  , noires  pour  elles  , t.  3,  p.  pt7. 

Bouc  ( du  ) salé  , manière  <k  l'accommoder , la  peau 
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du  bouc  préparée  sert  quelquefois  en  place  de barri- 

Îu«  , r.  I.  p.  93.  Du  commerce  des  boucs , 440. 

>u  bouc  sauvage , description  et  caractère  de  cet 
animal , manière  de  le  chaîner  , t.  3.  p.  601. 
Boucage.  Voyez  Pimprenellc,  saxifrage,  t.  3.  p.  81. 
Bouche,  sa  pourriture.  \ oyez  Arrête-bœuf , t.  j.  p. 
8.  Brunelle  , 13. 

Bouche  ulcérée.  Voyez  Alîîaire,  t.  3.  p .6.  Brunelle, 
if.  Piloselle,  80.  Quinte-feuille  , ps.Sariette,  98. 
Véronique  femelle  ,111. 

Bouchon , manière  de  les  arranger  de  façon  à ne  lais- 
ser  aucun  passage  aux  parties  liquides , 1. 1.  p.  744. 
Bouchots.  \ oyez  des  Ftangs  salés , t.  3.  p.  437.  438. 
Boucons,  ce  que  c’est  que  ce  ragoût  et  comment  il 
se  fait,  t.  j.  j».  819. 

Boudins  (des  difl'jrens  ) , et  de  la  manière  de  les 
faire  , t.  y,  p.  8 9. 

Bouillant,  espèce  de  petits  pâtés  , manière  de  les 
faire,  t.  3.  p.  86>. 

Bouillon , boisson  eu  usage  en  Flandre  et  en  Picardie  , 

431. 

Bouillon  blanc,  lieux  où  croît  cerre  plante,  ses  diffé- 
rentes espèces  ; ses  venus  en  médecine,  t.  3.  p.  1 j. 
Bouillon  des  Turcs.  Voyez  Choustet , t.  3.  p.  43* 
Bouillon  de  racines,  manière  de  le  faire  , t.  j.  p.  819, 
Bougies- Voyez  Cire. 

Boule  de  neige.  Voyez  Obier  des  bois , t.  a.  p.  8 66. 
Bouleau  (du),  sa  description,  il  produit  une  résine 
qui  brûle  comme  une  torche  , vertus  d’une  eau  qu’il 
rend  si  on  le  perce,  utilité  de  son  écorce,  pro- 
priétés de  son  bois , sa  culture.  Du  Bouleau  meti- 
sier , c.  1 . p.  *rifo.  Ses  vertus  médicinales  t.  3.  p.  1 4. 
Bouleau  merisier,  sa  description,  sa  culture  , sa  mul- 
tiplication , t.  î.  p.  846. 

Boulette.  Voyez  Echinode  azurée , t.  a.  p.  79 1. 
Boulingrins  (des)  , tapis  et  autres  ornemeus  de  ga- 
zon , manière  de  les  disposer , t.  x.  p.  886. 
Bouciuetin.  Voyez  Chamois,  t.  3.  p.  dot. 
Bourbonnaise , ses  espèces  ou  variétés , sa  descrip- 
tion , sa  culture , sa  multiplication , et  c.  t.  1.  p.  78 1 . 
Bourbotte  ou  Barhotte  , description  de  ce  poisson , 
manière  dont  il  faut  le  pêcher,  t.  3.  p.  463. 
Bourdaine , description  de  cet  arbrisseau  , sa  culture  , 
sa  multiplication  , t,  1 p,  84 6. 

Bourdelas.  Voyez  Vigne,  t.  a.  p.  354.  Raisins,  t.  j. 
p.  180. 

Bourdine.  Voyez  Pèche  , t.  x.  p.  3x3. 

Bourdon  musqué.  Voyez  Poirier,  t.  x.p.  530. 
Bourdons.  Voyez  Mouches  à miel. 

Bourdonnemens.  Voyez  Boeuf,  t.  1.  p.  437.  Voyez 
Oreilles. 

Bourg- Epine.  Voyez  Noir-pmn. 

Bourgenne.  Voyc  Bourdaine  , t.  x p.  846. 
Bourgogne,  du  vignoble  delà  ci-devant  Bourgogne, 
et  de  ses  vins , t.  3.  p.  3 3 3.  Voyez  vin. 
Bourguignon.  Voyez  Raisins  , t.  j.  p.  X79. 

Bourrache , sa  description  , ses  especes , sa  culture , 
sa  multiplication  , t.  a.  p.  780.  Ses  vertus  médici- 
nales, t.  3.  p.  14. 

Beurre.  Voyez  Cuirs. 

Bourreau  de*  arbres , descrip.  de  cet  arhrisseau  de  serre 
chaude,  sa  culture  , sa  multiplication , t.  3.  p.  136. 
Bourrelets  des  branches  et  des  greffes , par  quoi  ils 
sont  occasionnés,  t.  a.  p.  x8o. 

Bourse  à berger  , plante  qui  croit  partout , ses  vertus 
médicinales,  t.  3.  p.  13. 

Bourses  enflées.  Voyez  Eupatoire  d’avicenne , t.  3. 
p.  31. 

Bouteilles  , lut  propre  à les  boucher,  t.  3.  p.  8cxï,  91 3, 
Bouton  d’argent , sa  description , scs  rapport*  a*ec 

Tome  III , 


T I E R E S.  945 

d’autres  plantes,  sa  culture,  sa  mulriplicatiori  , etc* 
t.  a.  p.  781. 

Bouton  ( petit  ) d’argent.  Voyez  Ptarmica  , t.  1 p.  8x7. 

Boutons  ( des  ) ou  des  yeux  des  arbres  et  des  bour- 
geons, t.  a.  p.  :${. 

Boutons.  Voyez  Véronique  femelle , t. 3.  p.  tu. 

Boutons  d’or  , sa  description  , sa  culture , etc.  t.  z. 

?•  78*. 

Bouvier , soins  qu’il  doit  avoir  des  animaux  qui  lui 
sont  confiés,  r.  i.p.  141.  Voyez  Boeuf. 

Bouvreuil  ( du  ),  caractère  et  description  de  cet  oi- 
seau , distinction  du  mile  d’avec  la  femelle , manière 
de  relever,  de  l’instruire , etc.  t.  t.  p.  7Ci. 

Bourin , lit  ou  couche  de  terre  mal  pétrifiée  qu’on 
remarque  sur  les  pierres  nouvellement  sorties  de* 
carrières,  t.  I.  p.  11. 

Brabeium  ou  Amandier  d’Afrique , description  de  ce 
sous-arbrisseau  , sa  culture,  sa  multiplication  , c.  3. 
p.  1x5. 

Brai.  Voyez  Poix  navale. 

Bran.  Voyez  Son,t.  1.  p.  793. 

Branc-ursine.i Voyez  Achante. 

Branches  (bourrelets  des)  , par  quoi  ils  sont  oeca* 
sionnés,t.‘  z.  p.  180  Des  diverses  sortes  de  bran- 
ches x8i. 

Branche.  Voyez  Arbres.  Taille  des  arbres. 

Branes.  Voyez  Ba  ies,  t.  3.  p.  399. 

Brazure,  moyen  de  brazer , t.  3.  p.  911. 

Bréant  ( du  ) , caractère  et  description  de  cet  oiseau, 
manière  de  le  nourrir  en  cage  , de  le  prendre  Z U 
chasse,  etc.  t.  3.  p.^681. 

Brebis  ( les  ) , aliment  de  mauvais  suc  propre  i pro- 
duire des  humeurs  visqueuses,  t.  1.  p.  437.  Pour 
uérir  le  flux  d’urine  des  brebis.  Voyez  Herbe* 
ritarmiques,  t.  3.  n.  43,  Voyez  Bêtes  à laine. 

Bréhanes , nom  donne  à des  poules,  t.  3 . p.  323, 

Brème  d’eau  douce  , description  de  ce  poisson,  t.  3. 
p.  447*471. 

Brioche,  pâtisserie,  maniéré  de  la  taire,  etc.  t.  3. 
p.  8*5. 

Brique  ( la  ) , il  y en  a de  deux  sortes  , de  quoi  elle  est 
composée,  scs  usages,  <Poù  vient  la  meilleure, 
t.  1.  p.  17.  Manière  de  la  faire  sécher  et  cuire, 
ce  que  c’est  que  U brique  crue  ,t.  1.  p.  33. 

Brique. er , ce  que  c’est , r.  1.  p.  13. 

Brclée,  fourage  d’hiver  pour  les  moutons,  r.  1.  p.  367, 

Brochet  ( du  ) , description  de  ce  poisson , des  diffé- 
rens  noms  qu’on  lui  donne  , il  est  dangereux  dans 
lès  étangs , etc.  t.  | . p.  446  et  suivante.  Comment 
il  se  vend  ,431.  Manière  adroite  de  le  pêcher,  ap- 
pelé ryran  des  eaux  et  pourquoi,  464.  Manière  de 
pêcherie  brochet  avec  des  bricoles,  a la  ligne  vo- 
lante 463  , à la  rurlotte  466 , autre  manière  de  le 
pêcher  467.  Chasse  du  brochet,  etc.  Des  diffé- 
rentes manières  de  le  préparer,  8x0. 

Broualle  , ses  espèces , sa  description  , sa  culture , sa 
multiplication,  t.  1.  p.  781. 

Brow  allia  , variétés  de  cette  plante  de  serre  chaude  , 
sa  description,  sa  culture  , sa  multiplication,  t.  j. 
p.  xjd. 

Broyon  ou  assommoir  pour  prendre  le*  bêtes  puantes, 

Brugnon.  Voyez  pêcher,  t.  1.  p.  $17. 

Brûlure,  maladie  du  pêcher  , t.  x.p.  6 13.  et  suiv. 

Brûlure.  Voyez  Alléluia  , t.  3.  p.  o. Bardane  grande, 
10.  Chou  , *4.  Coignassier , 13.  C*  urge  , 17.F0U- 

E‘  re  , 33.  Geniévrier,  36.  Langue  de  chien,  49. 

ngue  de  serpent,  30.  Lierre  , 31.  Lin  , 3 a.  Lo- 
tions, Noyer , Cf.  Oignon  , fy.  Ortie  morte  grande 
des  bois,  71.  Pariétaire,  73.  Peuplier;  7 1,  Pied 
Eeeeee 
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de  veau,  80.  Pomme  de  merveille , 85.  Pommier 
ibid,  Sureau,  10G  Tabac,  u/f.  Tiliau , 109. 

Brûlure  de  !a  poudre  à tirer  ou  de  feu  artificiel , 

( huile  pour  la  ) , c.  3.  p.  5 17. 

Brûlure  ( onguent  pour  la).  Manière  de  les  composer, 
et  c.  t.  3 . p.  801 , 803. 

Brunellc  , ses  espèces  ou  variétés  , sa  description  , sa 
culture,  sa  multiplication,  erc.  r.  2.  p.  783.  Ses 
venus  médicinales,  t.  j.  p.  15. 

Brunsfetsia , description  de  cct  arbrisseau  de  serre 
chaude  , sa  culture,  sa  multiplication  , 1. 1.  p.  137. 

Bruyère  (de  la  ) , ses  usages,  scs  propriétés  en  mé- 
dtdnc.t.  l.p.  779,1.  J.P.IJ. 

Bryoue , ses  espèces  ou  variétés , sa  description  , sa 
culture  , sa  multiplication  , et  c.  t.  2.  p.  7$).  Lieux 
où  elle  croît,  ses  vertus  médicinales,  t.  j.p.  13. 

Bubon  , variétés  de  cet  arbrisseau , sa  description , sa 
culture,  sa  multiplication , t.  3.  p.  125. 

Bubon.  Voyez  Pétasite  ou  grand  pas  d’Ane  , t.  j.  p. 
78.  Pimprenelle  saxifrage,  81.  Valé-iane,  no. 

Bûcher,  il  doit  être  construit  auprès  de  U maison, 
t.  1.  p.  a. 

Budlcjc  , description  de  cct  arbrisseau,  sa  culture, 
sa  multiplication , t.  1.  p.  *46- 

Buffle  d'Anjou.  Voyez  futailles,  t.  J.  p.  338. 

Bulles  ( des  ) , description  et  caractère  de  cct  animal , 
utilité  qu’on  peut  en  tirer,  etc.  t.  3.  p.  578. 

Bugle  ou  consolide  moyenne  , lieux  où  croît  cette 
plante,  sa  multiplication , ses  vertus  médicinales, 
t.  3.  p.  t*. 

Bugljse,  ses  espèces,  sa  description  , sa  culture, 
sa  multiplication  , et  c.  t.  2.  p.  784. 


Bugiose  sauvage  ou  herbe  eux  vipères , lieux  oit 
croit  cette  plante,  vertus  médicinales,  t.  3 . p.  16. 

Bugrande.  Voyez  Bugrane. 

Bugranc  , ses  espèces  ou  variétés , sa  description  , sa 
culture , sa  multiplication  , etc.  t.  s . p.  784. 

Buis  (du),  sa  description,  son  usage,  sa  culture, 
sa  multiplication  , et  c.  t.  1.  p.  77^*  L’emploi  dans 
les  palissades  vertes,  mais  il  se  dégarnit  aisément, 
t.  2.  p.  879.  Ses  vertus  médicinales , t.  3.  p.  14. 

Buis  épineux.  Voyez  Noir  prun. 

Buisson  ardent , description  de  cct  arbrisseau,  sa  cul- 
ture, sa  multiplication,  t.  2.  p.  864.  Voyez  Mer- 
pilus. 

Bupariti , description  de  cet  arbre  , sa  culture , sa 
multiplication  , t.  s.  p.  847. 

Buplevre  ou  oreille  de  lièvre  , description  de  cet  ar- 
brisseau , sa  culture,  sa  multiplication,  t.  a.  p.  847. 

Buphtalmum  , oeil  de  boeuf,  variétés  de  cette  plante, 
sa  description,  sa  culture,  » multiplication  , t.  3, 
p.  1 *5- 

Bupraste,  mouche  semblable  à ht  cantharide  , dan- 
gereuse quand  les  animaux  U mangent  avec  l'herbe, 
etc.  t.  2.  p.  685. 

Buse.  Voyez  des  Oi  eaux  de  rapine,  t*  3.  p.  <£13. 

Hussard.  Voyez  Futaille;,  t.  3.  p.  33S. 

Butor  ( le  ) , description  de  cet  oi  eau  , son  caractère  , 
ses  habitudes,  précaution  à prendre  quand  on  le 
veut  manger,  t.  3.  p,  623.  Voyez  des  oiseaux  de 
rapine  t.  3.  p.  6i$. 


C a a a r e t,  ou  Oreille  d’homme  , description  de 
cette  plante , sa  culture , choix  qu’il  faut  faire  de  sa 
racine , scs  vertus  en  médecine , t.  3 , p.  1 6. 

Cabinets  de  verdure,  moyen  de  les  former , t.  2 , p.  $8  2 . 
f i^ureiqui  en  représentent  plusieurs , 883, 

Cabntloux.  Voyez  Fromages. 

Caca'ia , variétés  de  cette  plante , sa  description , sa  cul- 
ture , sa  multiplication , t.  3 , p.  125. 

Cachexie.  Voyez  A (liante,  t.  3 , p.  4«  Aigremoine  , f. 
Fraisier,  t».  Marube  blanc,  Moutarde  , tfi.  Ner- 
prun , 66.  Persil , 76.  Pied  de  veau , So.  Tiliau,  1C9. 

Cade , huile  tirée  du  genévrier  sauvage  , ses  propriétés, 
t.l.p.  77** 

Cadou  , ou  Cadoucaic.  Voyez  Maronier  de  France. 

Café , description  de  cet  arbrisseau  de  serre  chaude , sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  3 , p.  237*  Choix  qu’il 
faut  faire,  manière  de  l'arranger  pour  boisson.  Café 
à la  crème , §87. 

Caille  ( la  ) , elle  nourrit  beaucoup , son  usage  en  ali- 
ment et  en  médecine , t.  3 ( p.  457.  Caractère  et  des- 
cription de  cct  oisc.Hi , distinction  du  mâle  et  de  la 
femc  le  , où  ou  les  trouve , manière  de  les  prendre  à 
la  chasse  par  toutes  sortes  de  ruses,  614.  Cailles,  de* 

• différentes  manières  de  les  préparer,  lao. 

Caille-bit , lieux  où  croit  cette  plante , sa  multiplication, 
ses  vertus  médicinales , t.  3 , p.  1 7. 

Caillé.  Voyez  lait. 

Oillebote.  Voyez  Obier  des  bois , t.  2 , p.  8 66. 

Cailliette  d'agneau , ses  vertus , t.  1 , p. 43  3. 

Cailloux  pyrites , espèce  de  marcasiite , t.  1 , p.  847. 

Calament,  plante  aromatique,  sa  culture,  sa  multi- 
plication , ses  vertus  médicinales , t.  3 , p.  17. 

Calamine,  i!  y en  a de  grise  et  de  rouge,  son  usage, 
t,  l|  p.  849. 


Calandres,  moyen  d’en  garantir  le  blé , t.  1,  p.  333, 
Pour  tes  chasser  d’un  grenier.  Voyez  Jusquiame , 
t.  3, p.  *8. 

Calcul.  Voyez  Pierre. 

Caîendrcr  fes  robe',  moyen  â employer,  t.  3 , p.91 1. 

Calendrier  des  Jardiniers  , contenant  un  grand  dé- 
tail; l’année  du  jardinage,  ou  ce  qu’il  y a <?ou- 

' v rages  et  de  récoltes  a faire  de  toutes  sortes  de 
jardins  pendant  chaque  mois  de  l’année,  t.  2,p.  85  et 
Suiv.  Récapitulation  abrégée  desdits  ouvrages  , 224. 

Callebassier,  description  de  cet  arbre  de  serre  chaude, 
sa  culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  237. 

Calvanier,  scs  occupations  dans  une  ferme,  t,  j , p, 
77  , ff«. 

Calville,  différentes  espèces.  Voyez  Pommier  , t,  a’, 
P-  54a»  ... 

Camara,  description  de  cctre  plante  vivant  de  terrn 
chaude,  sa  culture,  sa  multiplication  ,t.  3 , p.  238. 

Cambouis,  moyen  de  l'ùter  sur  les  étoffes , t.  3 , p.  919. 

CamcMia , description  de  cet  arbrisseau  de  serre  chaude, 
sa  culture,  sa  multiplication  ,t.  3 , p.  238. 

Caméra ria,  description  de  cet  arbrisseau  de  serre 
chaude,  ses  variétés,  sa  culture,  sa  multiplication  , 

(.j,  «j». 

Camomille,  sa  culture  , ses  propriétés  et  ses  usages, 
t.  t , p.  593.  5a  multiplication , et  c.  t.  2 , p.  7S3.  U 
y en  a de  plusieurs  especes , ses  vernis  en  médecine-, 
t.  3.  p.  17.  Voyez  Huile» 

Gmip.igr.ol , ou  Hat  des  champs , t.  2,  p.  48 3. 

Campjnctte.  Voyez  Liseron  grand  , t.  3 ,p.  3 f. 

Campanule,  ses  espèces  ou  variétés,  sa  description,  ta 
culture , sa  multiplication  , et  c.  t.  »,  p.  783. 

Campanule  des  Ginaiies , description  de  cette  plante  j 
sa  culture , sa  multiplication  , t.  3 , p.  1 23, 
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Canarderies , se  peuvent  établir  dans  des  étangs  et  s'af- 
fermer séparément,  t.  t , p.  68. 

Canards  (des).  Canes  et  Canetons,  utilité  de  ces  oi- 
seaux, de  leur  choix,  1. 1 , p.  1 18.  Gouvernement  de 
cette  volaille  , sa  nourriture , de  leur  ponte  et  de  leur 
couvée , éducation  de  leurs  netits , de  la  chair  du 
Canard,  119,  Des  Canards  d’Inde  ou  de  Barbarie, 
manière  de  les  conduire  ec  de  Us  soigner , et  c.  1 10. 
Le  Canard  est  ur.  aliment  solide  de  nourriture,  ses 
vertus  en  médecine,  457.  Les  Canards  annoncent  le 
mauvais  temps  ou  l'orage  , 3C9.  Differentes  manière» 
de  les  accommoder , t.  3 , p.  8 ai. 

Canards  sauvages  ( des),  caractère  et  description  de 
cet  oiseau , scs  habitudes , manière  de  le  chasser,  et  c. 
Des  différentes  espèces  de  Canard»  sauvages , t.  3 , 
p.  610. 

Cancer  ulcéré  et  non  ulcéré.  Voyez  Bec  de  grue  , t.  3 , 

. 11.  Chanvre  , 20.  Chardon  béni  cultivé , 1 1 Elfé- 
orenoir,  29.  Herbe  à coton,  41.  Ortie  pi  niante  , 
71.  Pcrsicaire  acre,  75.  Pommier,  $5. Tabac , 107, 
Velar , 11 1.  Véronique  fcmctlc , 112. 

Cancer  commençant.  Voyez  Herbe  aux  Verrues,  r.  • 

Canelicier*  description  de  cet  arbre  de  serre  chaude, 
ses  variétés,  sa  culture,  sa  multiplication , t.  3,9.239. 

Gmcficier  « feuilles  de  truéne , voyez  Casse , p.  241. 

Canepetière.  Voyez  de  l'Outarde , p.  3 , p.  61 4. 

Canicule  , le  renouvellement  de  !a  sève  opéré  au  sols- 
tice, et  manifesté  i cette  époque , t.  2,  p.  24S. 

Canne  d'Inde.  Voyez  Balisier, t.  3 , p.  114. 

Canne  à sucre,  description  de  cette  plante  de  serre 
chaude , sa  culture , sa  multiplication  , 1. 1 , p,  I40, 

Canons.  Voyez  poudre  ,•  dose  tic  la  maticrc  qui  la  com- 
pose, tp.  fi  5- 

Cantal.  Voyez  Fromage. 

Cantharide  , mouches  venimeuses , moyen  de  les  dé- 
truire. t.  2,  p.  683 . 

Capendu.  Voyez  Pommier , t.  a,  p.  846. 

Capillaire,  lieux  où  croît  cette  plante,  sa  multiplica- 
tion , ses  vertus  en  médecine , t.  y , p.  17.  Sirop  de 

. Capillaire  simple,  manière  de  le  composer , ses  ver- 
tus, et  c.*8o6. 

Capillaire  commun.  Voyez  Adiantc,  t.  3 , p.  4. 

Capilotade,  manière  de  faire  cette  sauce , c.  3 , p.  82t. 

Câpres.  Voyez  Câprier. 

Câprier  (du),  ses  variétés,  sa  culture,  terres  qui  lui 
conviennent , sa  multiplication , t.  1 , p.  769.  Ses 
vertus  médicinales,  t.  3 , p 17. 

Câprier  épineux , sous-arbrisseau  de  serre  d'orangerie , 
sa  description , sa  culture , sa  multiplication , 1,  3 , 
p.  126. 

Câprier  ( faux  ) , du  Cap , ses  espèces,  sa  description , 
sa  culture, sa  multiplication , ibid. 

Capucine,  ou  Cresson  du  Pérou,  sa  description  , ses 
espèces , sa  culture , sa  multiplication  , t.  2 , p.  js6 , 
786.  Capucine  du  Pérou,' ses  vertus  médicinale» , 
t.  3 , p . 1 8. 

Caque.  Voyez  Fntonnage , t.  3 , p.  34$. 

Caracole , description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa 
multiplica'ion  , t.  3 , p.  1 26. 

Cardasse.  Voyez  Raquette,  t.  3,  p.  264. 

Cardes,  leur  culture  et  leur  graine,  r.  2,  p.  442. 

Cardes  d’artichauts,'  Cardes  poirées , manière  de  les 
accommoder  ,t.  3 , p.  8îî. 

Cardia Igie.  Voyez  Aigrcinoine,  t.  |,p.  y. 

Cardinale,  description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa 
multiplication  , et  c.  t.  2 , p.  786. 

Cardons , ses  espèces  différentes,  sa  description,  sa 
culture,  su  in»  qu’elle  exige,  sa  multiplication  ou 
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graine,  t.  2,  p.  347  et  suiv.  Manière  de  les  accom- 
moder, t.  3,  p.  822. 

Carminatives  , plantes  propres  pour  les  indigestions  J 
chasser  les  vents,  guérir  les  maux  d’estomac  t.  3,  p.  2. 

Carotte  cultivée  comme  fourrage  dans  les  ptairics  arti- 
ficielles,*. 1,633.  Description  des  différentes  es* 
pèces  . moyen  de  la  conserver  l’hiver,  sa  culture,  sa 
multiplication  . etc.  t.  2,  p.  330,  Ses  vertus  en  méde- 
cine, t.  3 , p.  t8.  Carotte  sauvage , lieux  où  croît 
cette  racine,  ses  vertus  en  médecine  , t.  3,  p.  18.  Ca- 
rottes , différentes  manières  d’accommoder  cette 
racine,  822. 

Caroubier,  description  de  cet  arbre,  sa  culture,  S3 
multiplication , r.  3 , p.  127. 

C- rouge*.  Voyez  Hyméncc,  t.  3 , p.  134. 

Carpe  (de  b),  description  de  ce  poisson,  où  il  sé- 
journe , sa  reproduction . t.  3 , p.  447.  Ce  poisson  se 
vend  ordinairement  à ('échantillon  ,431.  Durée  de  sa 
vie  , manière  de  le  j»êcher  à la  ligne,  468  , le  long 
t'escrimes  avec  un  filet  nommé  tramail,  469  , autre 
manière  de  le  pécher,  472, 

Carpièrcs. , voyez  Etangs,  t.  3 . p.  439. 

Carreau  (le),  de  quoi  compose,  ou  l’on  connoit  sa 
bonté , combien  il  en  faut  pour  une  toise , 1. 1 , p.  27, 

Carrelet,  poisson  de  rivière , manière  de  le  pêcher,  t.  j, 
474.  voyez  Truble,  483. 

Carrières  qui  fournissent  les  meilleure-,  pierres  dans  les 
environs  de  Paris  et  ailleurs , leurs  differentes  qualiré» 
et  usages  auxquels  on  les  emploie,  r.  1 , p.  2c.  Car- 
rière desquelles  on  tire  de  la  terre  propre  k faite  de* 
grès , poteries,  et  c.  $44. 

Carouge  ( du  ),  sa  description , son  fruit,  1*  multiplica- 
tion et  sa  culture , t.  1 , p.  740. 

Carume,  ou  Safran  bâtard  , choix  à faire  dans  sa  se- 
mence , ses  vertus  en  médecine , t.  3 , p.  1 8. 

Carvi , b semence  de  cette  plante  est  en  usage  en  mé- 
decine, choix  qu'il  en  faut  faire  et  ses  vertus , t.  } , 
p.  *8. 

Cascades , voyez  Eaux  jaillissantes , Faux  plates , t,  2> 
p.  898, 

Ca»saves , racines  qui  perdent  par  la  coction,  la  mau- 
vaise qualité  qu'elles  or.t  d’empoisonner,  t.  1 , p.466. 

Casse  , description  de  cette  plante  , sa  culture , et  c.  r.  2, 
p.  786.  Casse  des  Droguistes , produite  par  le  Cane- 
ficier,  voyez  r.  3 , p.  :yç. 

Casse-motte  , outil  d'agriculture,  t.  * , p.  306. 

Casser  les  branches  pour  mettre  un  arbre  à fruit , voyez 
Taille  des  arbres , t.  2 , p.  644. 

Casserole , ce  que  c'est  que  ce  ragoût , différentes  ma- 
niètesde  le  faire,  t.  3,  p.  813. 

Cassie,  voyez  Acacia  Fatnèse,  t.  3 , p.  217. 

Cassine,  description  de  cet  arbrisseau,  sa  culture,  sa 
multiplication , t.  3 , p.  127. 

Cassis  ( Ratafia  de  ),  comment  le  faire , t.  3 , p.  8S7. 

Cassolette,  voyez  Poires , 1. 1 , p.  33t. 

Castor , ou  Bièvre , description  de  cet  amphibie  ; dan- 
gereuxftdanS  le  voisinage  des  étangs,  comment  on 
peut  le  prendre  sans  danger , utilité  de  sa  chair , de  sa 
peau  , et  c.  t.  3 , p.  43  3 et  suiv. 

Carsîpa , description  de  cet  arbre  , sa  culture , sa  multi- 
plication , t.  2 , p.  847. 

Cataplasme  , voyez  Pigeon,  t.  1 , p.  466.  Cataplasmes 
pour  différentes  maladies  et  la  manière  de  les  compo- 
•er.t.  j,  p.791. 

Cataplasme , voyez  Taille  des  arbres , 1. 1 , p.  632, 

Carapuce  ( peti:  ) , voyez  Epurgc,  t.  3 , p,  30. 

Cataracte , maladie  des  oiseaux , t.  3 , p.  641 , voyez 
Yeux. 

Catarre,  voyez  Carotte  sauvage,  t.  3 , p.  18.  Figuier  t 
32,  G «nié  trier,  36.  Lavande,  30.  Pas-d’àuc,  73, 
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Sauge  , 98.  Stoechas-citrin  t 105.  Tabac,  107.  Ta- 
maris, 108. 

Catesbcra  , ou  Epine  de  Lis , description  de  cet  arbris- 
seau deserre  chaude,  sa  culture,  sa  multiplication, 
t.  Ï.P  M»- 

Cathohcon  double , moyen  de  le  faire , ses  vertus , 
t-l.P-'J- 

Catillac  , voyez  Poirier , t.  1 , p.  53». 

Caves , on  doit  les  multiplier  pour  Se  service  dans  la 
baisc-cour,  1. 1 , p.  2.  Elles  méritent  attention  quand 
on  les  construit , manière  de  les  faire  pour  tes  rendre 
bonnes , les  portes  doivent  être  placées  dans  l'inté- 
rieur de  la  maison, 7.  Le»  marchands  de  vin  et  les 
épiciers  font  battre  l'aire  des  Caves,  quelques-uns  tes 
font  daler , ei  pourquoi , ibid.  La  Cave  doit  être  ga- 
rantie de  toutes  mauvaises  odeurs  oui  se  communi- 
quent aux  vins  et  au*  provisions , elle  doit  être  pro- 
pre, etc.  88.  ' 

Cautère  à la  tige , voyez  Taille  des  arbres , t,  2,  p.  63  : 
et  uiv. 

Ceanothus,  description  de  cet  arbrisseau  , sa  ‘culture , 
sa  multiplication , t.  2 , p.  8/, 8. 

Cédrat  de  Florence,  voyez  Limonnicr , r,  3 , p.  tje. 
Différentes  sortes  de  Cédrat  cultivées,  n*.  84  et 
suiv.  169. 

Cclastrc  4 feuilles  de  buis , description  de  eoc  arbrisseau 
de  serre  chaude , sa  culture,  sa  multiplication , t.  3 , 
p.  141. 

Céleri,  sa  description  , ses  différentes  espèces,  sa  cul- 
ture , ta  conservation , sa  multiplication , t.  J , p.  332. 
Manière  de  le  meme  en  ragoût,  t.  3 , p.  823.  Nom- 
pareille  de  Céleri,  887. 

Cellier,  necessaire  a U ferme,  scion  le  genre  d’exploi- 
tation , t.  1 , p.  a , où  on  doit  les  placer  et  U manière 
de  les  construire , 1 1.  Si. 

Cendre  , manière  de  les  tirer  des  bois , profit  qu'on  peut 
y faire  , des  différentes  cendres , leur  utilité , t.  t , 
p.  8id.  Cendres  gravelées,  t.  3 , p. ) 18.  La  Cendre 
gravelée  sert  à faire  les  pierres  à cautère,  3 19. 

Centaurée,  grande  et  petite,  culture  et  multiplication 
de  cette  plante , ses  vertus  médicinales,  etc.  t.  3 , 

p.  ip. 

Céphaliques,  plantes  propres  aux  maladies  de  la  tète, 
t.  3,p.  *. 

Gerbera  - ahovai , description  de  cer  arbre  de  serre 
chaude  , ses  variétés  , sa  cuivre , sa  multiplication  , 
t.  3,p.*4i. 

Ccrcclle  ( de  la  ) description  et  caractère  de  cet  oiseau  , 

- différence  entre  le  mile  et  la  femelle,  manière  de  le 
chasser,  etc.  t.  3,  622, 

Cercitix  , voyez  Sahifix* 

Cerf,  manière  d'instruire  le*  chiens  de  le  courir,  t.  3 , 
p.  5 3 j De  la  chasse  du  cerf , rut  du  cerf,  349.  Mue 
des  cerfs,  où  quêter  les  cerfs,  330.  Coi.noissance  du 
pied  de  cerf,  connuissance  du  fumier,  35>.Connois- 
sance  des  portées  , des  allure* , des  abattu 'CS  et  fou- 
lures , du  frayer  et  de  la  voix  du  cerf,  gagnage  des 
cerfs  , 5 32.  Comment  on  doit  lancer  et  forcer  le  cerl , 
353.  Manière  de  secter  le  cerf,  curée  du  cerf,  dé- 
pouille de  cerf,  358  , voyez  Chasse. 

Cerf-bouc , voyez  Renne  ,t.3,p.  600. 

(Cerfeuil,  sa  description,  ses  variétés,  sa  culture,  sa 

* multiplication,  t.  2,  p.  357»  Scs  vertus  en  méde- 
cine, t.  3 , p.  19. 

Cerfeuil  musqué , ou  d'Espagne , ses  vertus  médi- 
cinales , tbié. 

Cerises , suivant  l'ordre  de  leur  maturité , r,  1 , p.  y itf. 
Leurs  vertu*  médicinales , r,  3 , u.  22.  Cerises , vin 
de  cerises  ,313.  Cerise*  à l'eau-oe-vie , confiture*  de 

• cerises*  iioyaux,r»tafiat  dtfférens de  cerise  , etc.  8S8. 
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Cerisette  , voyez  Amomum , r.  3 , p.  f 19. 

Cerisier  (du),  set  espèces , t.  I ,p.  711.  Sa  multipli- 
cation, 72 2. Sa  culture,  se*  fruits , 723,  t.  a ,p.  yctf. 
Taille  du  cerisier  en  espalier , éx6.  Ses  vertus  médi- 
cinales , t.  3,  p.  19. 

Cerisiers  qui  servent  à la  décoration  des  jardins,  varié- 
tés , description , culture,  multiplication , t.  2,  p.  84S. 

Cerqucmenncurs , voyez  Bornes. 

Cerre , voyez  Chêne. 

Cerveau  (maladie  du),  voyei  Ave,  t.  1 , p.  4J4- 
Poule , 466. 

Cerveau  ( pour  fortifier  le  ) , voyez  Pluvier  , t.  1 , p. 
4 66.  Caûmcnte , t.  3 , p.  17.  Coq  de  jardin , 16.  Frai- 
sier , 3 3.  Guy,  40.  Melisse , 38.  Menthe , ibtd.  Sau- 

^ Se  * 9*-  . .. 

Cerveau  4 le  purger  , voyez  Bétoine,  t.  3 , p.  12.  Mu- 
guet, 63.  Rosier,  94. 

Cervelle  ( la  ) , substance  insipide  et  difficile  à digérer , 
t.  i.p.  453. 

Ctrvoise,  voyez  Bierre,  t.  3 , p.  4^3. 

Ceruse  ( emplâtre  blanc  de  ) , manière  de  le  composer  , 
ses  vertus , ses  propriétés,  et  c.  t.  j , 794. 

Cétcrac , lieux  ou  croit  ccttc  plante , se*  vertus  en  mé- 
decine, t.  3,  p.  20. 

Cueillette  des  fruit* , temps  de  la  faire,  1. 1 , p.  300. 

Chabot , poisson  de  rivière , et  c.  r.  3 , p.  471.  Chabot , 
voyez  Grenouille  ,488. 

Oui  H es , arbre*  qui  participe  de  l'oranger  er  du  limon- 
mer,  et  dont  la  culrure  eü  la  meme  , t.  3 , p*  131. 

Chagrin , voyez  Cuirs. 

Chaîne,  voyez  Pêcher,  f.  3 , p.  484. 

Chair  musculeuse,  partie  la  plus  nourrissante  des  ani- 
maux, t.  t , p.  434* 

Chairs  baveuses , les  consumer , voyez  Herbe  de  Sainte- 
Barbe  , t.  3 , p.  44.  Pcrsicaire  âcre  , 73. 

Chaire  u tiers,  manière  dont  ils  salent  le  porc  à Paris, 
t.  1 , p.  91. 

Chaleur,  se  communique  à une  pièce  voisine  par  diffé- 
rent moyens,  1. 1 , p.  y. 

Chamatatc , voyez  Scordium  , t.  3 • P- >os* 

Chambranle  de  bois  et  de  pierres  nécessaires  à la  pro- 
preté d'un  bâtiment, t.  2 , p.  47. 

Chambres  , elles  doivent  être  carrées  et  pourquoi , 

«.  i.p*  y.  . . 

Chamoecerasus , variétés  de  cet  arbrisseau  , sa  descrip- 
tion , sa  culture , sa  multiplication , t.  a , p.  849 

Chamedris,  description  de  cet  arbuste  , sa  culture,  sa 
multiplication  , r.  a,  p.  830. 

Chamedris  à odeur  de  pomme  de  reinette  ou  Germa n- 
drée  odorante  , description  de  cette  plante , sajcul- 
turc  , sa  multiplication , t.  $ , p.  117. 

Chamerodcdendros , description  de  cet  arbuste  , sa  va- 
riété , sa  culture , sa  multiplication , t.  2 , p.  830. 

Champ-riche  , voyez  Poirier,  t.  a , p.  y}8. 

Chamois  ( du)  , ou  Isard  , description  et  caractère  de 
ccc  animal , manière  de  le  chasser,  t.  3 , P.  601. 

Champagne , manière  de  faire  les  vins  dans  la  ci-dcvant 
Champagne , t.  3 , p.  339. 

Champan , canton  de  Bourgogne  qui  donne  d’excellent 
vin,  t.  3 ,p.  338. 

Champarts , décret  qui  les  supprime , t.  1 , p.  8*3.. 

Champignons , *e  trouvent  sur  des  peloute*  en  friche, 
l.  1.  p.  69.  Distinction  qu’il  faut  faire  des  champi- 
gnons de  bois  d'avec  ceux  des  prés,  850.  Descrip- 
tion du  champignon , scs  différentes  espèces , ma- 
nière de  faire  les  couches  4 champignon  , soins  qu'il 
exige,  et  c.  t.  a.  p.  338  et  suiv.  Champignon  ve- 
nimeux mangé.  Voyez  Poireau , t.  3.  p.  83.  Ma- 
nière de  les  accommoder  et  de  les  conserver , 8a  j. 

Chançeiièrc.  Voyez  Pécher,  t.  2.  p.  523. 

Chancre 
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Chancre  ( du  ) et  du  scotbut  des  Animaux , t.  l.  p,  17 1. 
Chancre  dans  Sa  bouche.  Voyez  Langue  de  chien, 
t.  j.  p,  49. 

Chandelles,  manière  de  les  faire  aux  baguette*,  ou 
moulées,  t.  i~  p.  447.  Des  moules  à chandelles , de 
la  manière  de  préparer  les  cocons  et  mèches , des 
broc'  es  à chandelles  , 448  et  suiv.  Saison  la  plus  fa- 
vorable pour  f.iire  de  la  chandelle  et  moyen  de  l'em- 
pêcher couler  4to.  Voyez  Baoe-cour 

C hanterelle.  Voyez  t.  j.  p.  7*4. 

Chapeau  d évêque , description  de  cette  plante , sa 
culcure , sa  multiplication  , et  c.  t.  2-  p.  "87. 

Chapeaux,  moyen  pour  les  dégrai-ser,  t.  3.  p.  91t. 

Chanvre  de  de  tx  sortes  , manière  de  le  cultiver , de  le 
récolter , tant  pour  la  graine  que  pour  en  faire  de 
la  hlass»,  t.  1.  p.  $77  et  si.iv.  Nouvelles  decou- 
vertes sur  la  préparation  du  chanvre,  0*4  Pro- 
cédé pour  le  faire  aussi  beau  que  celui  de  Verse  , 
5 8«f.  Comment  il  se  débite,  à la  botte  ou  en  t<rile  , 
?9g-  5a  graine  est  un  commerce  très  lucratif , 797. 
Scs  ver  us  en  médecine,  t.  3 p.  20  Voyez  huile. 

Chapiteau.  Voyez  des  Alambics  , t.  3.  p.  76*. 

Chapon  , il  est  très-propre  à conduire  et  A élever  les 
poulet* , t. t,  p.  i©y.  Il  est  d’un  grand  usage  comme 
atfmenr  pour  les  malades  , 437  Chapon  au  riz  , ma- 
nière de  l’accommoder,  t.  j.  p.  8;j. 

Ch.  panner.  Voyez  Poulet». 

Charençous.  Voyez  Calendre , t.  t.  p.  y yy. 

Charbon,  maladie  des  blé*,  r.  l.  p.  342. 

Charbon  de  boi* , manière  de  le  taire , construction 
du  fourneau,  connoitsance  du  bon  charbon,  t.  1. 
P*  fi-Liet  suiv.  Le  charbon  est  utile  à la  confection 
de  la  poudre,  quelles  doivent  être  *et  qualités , 
t.  3.  p. 

Charbon  déterré,  d’un  grand  rapport  selon  la  faci- 
lité de*  transport*,  t.  L.  p.  6^  Le  charbon  de 
ten-e  est  propre  aux  forgerons , quel  est  le  meilleur, 

t.  t.  p 8^ 

Chatbou  de  saule  , utile  aux  graveurs  , aux  peintres  , 
et  aux  orfèvres , et  c,  t.  L.  p.  7<4. 

Char  h'"*  1.  ....  * . 
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de  cct  oiseau  et  des  rdmodes  à y apporter,  t.  j. 

p.  iz£i 

Charme  ( du  >.  Voyez  Erable. 

Ch-rmille,  très-utile  pour  les  palissades,  rideaux, 
évanrails , tapisseries  de  verdure  , choix  A faire 
lorsqu'on  la  plante , cette  graine  est  préférable  à 
celle  de  touche,  comme  onia  plante,  etc.  t.  i.p. 
879.  Voyez  Erable. 

Charpente  ( de  la  ) cr  «W  U mcr.vîterie  , t.  £.  p.  41. 
Lxamen  de  toutes  ici  plie»  de  bois  de  charpente 
qui  entrent  dans  une  rt-iison  ,1  *,<  1.  |>«  4?. 

Charpenterie,  toisé  de céiu*  partie dan»  unbi  imcnt , 
t.  1.  p.  y}. 

Charpie  ( dcTemtéttfc  de  ) , manière  de  le  composer, 
ses  vertus  , propriétés  , et  c,  t.  3.  p.794. 

Charrettes,  différentes  et  de  toutes  opèces  néces- 
saires au  labour,  t.  l.  p.  1 2^ 

Chariots.  Voyez.  ( harxeUes. 

Charue,  Voyez  O.ttils  de  labourage. 

Chartrains  ou  baquets , letur  usage,  t.  i*  p.  y;,*. 

Chasse  , elle  est  défendue  par  les  lois , a quelles 
époques,  1. 1.  p.  yyj». 

Chasse  ( de  b ) et  autre»  amusement  champêtres,  t. 

3.  p.  * 1 1.  Des  différentes,  sortes  de  cl»a>sr  et  prin- 
cipalement de  la  chasse  au  fusil  ibid.  et  suiv.  Ma- 
nière Me  chasser  en  l’erse  et  en  Asie,  ibid.  Delà 
chasse  par  ruse . 41».  De  la  chaise  au  fusil , des- 
cription du  fusil,  ce  qu’il  faut  de  poudre  pour  la 
charge  , nécessité  de  connoitrc  la  force  ne  son  fu- 
sil et  la  qualité  du  j-loinb  quun  doit  employer, 
pi.  Quelles  sont  les  meilleures  boures,  ibid.  U 
faut  recharger  le  fusil  aussitôt  après  avoir  tiré  et 
pourquoi,  ibid . Observation  sur  les  charges  et 
pratiques  differentes  suivant  les  gibiers,  *19.  De 
l'affût,  moyen  d'y  attirer  le  gibier,  y 10.  Des  ch*-  a 
vaux  de  chasse  , du  choix  à en  faire  , quels  sont 
les  meilleurs  , manière  de  les  soigner  et  de  les  guérir 
des  divers  accidens  auxquels  ils  sont  sujets  A la 
chasse  , 342.  Des  taisons  et  lieux  où  l'on  trouve 
chaqc  sorte  de  gibier  , distinction  «les  différentes 


de  pierre,  d’où  on  le  tire  , A quoi  il  est  pro-  sortes  de.  gibier , de  la  vraie  sai-un  de  chasse , 545  , 
* ~ 0 “ . 343  et  »uir.  Temps  du  rut  «’c  chèque  bête  s .4  s . 

De  la  manière  de  peupler  une  terre  da  gibier, 
54*.  De  la  chasse  du  cerf,  eut  du  cerf,, 549.  Mue 
des  cerfs , où  quêter  les  cerfs , yyo.  Connaissance 
du  pied  de  cerf,  fonnoistance  de*  fumées,  yy  i. 
Connoissance  de*  portées,  des  allâtes,  des  ab.u  turc* 
et  foulures  , du  frayer  et  de  la  voix  du  cerf,  ga- 
gnage des  cerfs , y s a.  Manière  de  mener  le  li- 
mier en  quête,  manière  de  quêter  aux  petites  cou- 
ronnes de  taillis , jjj  . Manière  de  quiie  aux  gagna- 
ges , manière  de  mettre  les  relais , **4.  Comment  on 
doit  lancer  et  forcer  le  cerf , yyy . Manière  de  secter 
le  cerf,  curée  du  cerf,  dépouille  du  cerf.  De  la  chasse 
dudain  et  du  chevreuil,  yyj>  et  suiv.  De  lâchasse 
du  sjnglier,  9^4  et  suiv.  De  la  chasse  du  loup , $68  ec 
suiv.  De  la  chasse  du  renard  et  nu  blaireau , de* 
beittte*,  des  martes  ou  fouine*  , des  putois  , et  des 
chats-barets,  *78  « s ur.  De  la  t Eusse  du  lièvre 
ty o.  De  la  chasse  du  lapin , et  suiv.  Chasse 
( du  droit  tV),  garenne  etc.  t.  3.  p,  <Sjx>. 

Chasse  du  brochet,  ‘t.  3.  p.  467.  1 

Chasselas  de  différentes  espece*.  Voyez  Vigne , t.  a. 

p.  JN.  - 

Chasselas  blanc  et  noir.  Voyez  Haisins  de  jardin , t. 
li  p.  lix 

Chasselas.  Voyez  Raisin*,  t.  j.  p.  *78. 

Châssis  et  serre  chaude.  Voyez  Construction  des 
serre*  et  c.t.  3. 176 , 197. 


pre , t.  L.  p.  847- 

Charbon.  Voyez  Brunelte  , t.  j.  p.  33.  Consolide 
grande  , i£.  Scahicuse  , 22:  Succise  ou  mort  du 
Diable,  icy.  Valériane  , 1 ro. 

Chardon  aux  ânes  , plante  épineuse  qui  croît  dans  les 
vignes , ses  vertu*  en  médecine  , t.  3.  p.  20. 

Chardon  béni  cultivé  , se*  vertu*  médicinales,  t.  3. 
p.  LLt  Chardon  béni  sauvage  , plante  qui  croit  sans 
Culture  , se*  vertus  médicinales,  t.  3.  p.  si. 

Chardon  ( du  ) i bonnetier,  sa  culture  et  sa  récolte, 
manière  de  les  arranger  et  de  le*  vendre , t.  I . 
P* 

Chardon  à carder , se*  vertus  en  médecine  ,*t.  j.*p.  îo. 

Chardon  à cent  têtes , ou  chardon  Roland , plante 
qui  croit  partout  dans  les  champs,  se»  vertus  en 
médecine,  t.  3.  p.  ao. 

Chardon  étoilé  ou  chausse-trape , lieux  où  croit  cette 
plante  , ses  vertus  en  médecine , t.  j.  p.  n. 

Chardon  hemorrhoidal.  Voyez  Chardon  aux  ânes,  t. 
h P-  *°* 

Chars1  Ion  de  Notre-Dame  , ou  artichaut  sauvage , lieux 

• où  croit  cette  plante , ses  vertus  en  médecine , t. 
h P ■ *»• 

Chars  Ion  Roland.  Voyez  Chardon  i cent  têtes  , t.  J. 
p.  *0. 

Chardonneret  ( du  ) , caractère  et  description  , de  cet 

oiseau , distinction  du  mile  d'avec  la  femelle , ma- 
nière de  l'élever  et  de  l'instruire , comment  on  peut 
accoupler  un  chardonneret  avec  un  serin  , maladie* 
- Tome  ///’, 


Chat  br&lô*  Voyez  Fouicr,  t.  1 p.  y»o. 

f um 
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Chat-haref , manière  de  châtier  cet  animal  qui  fait  Chenevîère.  Voyez  Chanvre. 

un  grand  dégât  de  gibier  et  de  volaille,  t.  3.  p.  j 8 S.  Cheptel,  donner  à cheptel,  c’est  donner  & moitié 
Chat-huant.  Voyez  de*  Oiseaux  de  rapine , t.  j croit. 

p.  6ad.  Chcssy  -Dukes.  Voyez  Cerisier,  t.  a.  p.  31*. 

Cha'aig.ie  ( pain  de  ).  Voyez  Pain.  Chéris,  sa  description , sa  culture,  sa  multiplies- 

Châtaignier  ( du  ) , sa  description  , sa  multiplication  , tion  , t.  a.  p.  j^l. 
sa  culture , son  fruit,  usage  de  son  bois,  t.  I.  Cheval  ( du),  manière  de  se  connoitre  en  chevaux, 
p.  74J.  t.  i.  p.  1)4.  À quelle  figure  on  connoit  un  bon 

Chatouilles.  Voyez.de*  Achéc* , et  c.  t.  3.  p.  489.  cheval , des  différens  âges  du  cheval  et  des  preuves 

Chaudière.  Voyez  de  la  Dititation,  t.  ).  p.  767,  pour  les  connoitre,  i)f.  Des  signe*  de  vieillesse , 

Chaume  pour  couvrir  les  habitations,  comment  il  des  tics  et  différentes  observations  pour  la  cons- 

s’ em  pi  oie,  t.  1.  p.  ap.  Sa  durée,  ) O.  Chaume , éteule  truction  d'un  che\al,  136.  Des  differens  noms 

ou  étouble , 346.  donnés  aux  chevaux  selon  leurs  allure* , choix  d’un 

Chausse,  pour  le  passage  des  liqueurs  à la  chausse,  cheval  de  >elle , i)7-  Choix  d'un  cheval  de  labour, 

t.  3»  P*  777.  Manière  de  le*  faire,  778  et  suiv.  x )8.  De*  pay.  qui  fournissent  de*  chevaux,  des 

Chauve-souris.  Voyez  de*  Oiseaux  de  rapine,  t.  3.  Arabes,  138.  Des  chevaux  Barbes , des  chevaux 

p.  tfsd.  d'iisp.igne,  des  chevaux  Anglois  , ! j 9.  Chevaux 

Chauveté  , dite  Aîopènc.  Voyez  Aurone,t.  3.  p.  10  de  France  , d ltalie  , Danois , Allemand*  , 140.  Che- 

Languc  de  chien,  49.  vaux  d'Hollande , de  Tartane,  d’Irlande,  noms  et 

Chaux,  un  m«id  suffit  pour  faire  vingt-cinq  à trente  qualités  les  plus  ordinaires  de*  poils  de'  chevaux  , 

toises  de  munilles  , t.  ».  p.  a».  Ce  que  c'est  que  141  et  suiv.  Friponnerie  de*  marchands  de  che- 

la  chaux,  comment  on  l'emploie  , manière  de  con-  vaux,  de*  cas  rédhibitoire  , 145.  Manière  de  tenir 
noître  la  bonne , il  y en  a autant  d’espèces  que  de  les  pieds  de*  chexaux  qu’on  veut  fetrer , 148  et  suiv. 

canton,  ij.  Chaux  fusée,  est  celle  qui  s’est  éva-  Delà  nourriture  de*  chevaux,  150.  De  leur  panse- 

porée  d'elle  même  à l'eau  , 14.  Manière  de  la  faire,  ment,  1 y t.  La  manière  de  les  gouverner  en  voyage  , 
disposition  du  four  et  connoissance  nécessaire  pour  *51  et  *uiv.  Manière  de  nourrir,  harnacher  et  soi- 
Savoir  le  degré  de  cuisson  , $4.  Moyen  de  l’em-  gner  les  chevaux  destinés  au  trait  et  au  labourage , 
pécher  de  fuser,  de  la  chaux  a la  grande  volée,  154.  Les  pieds  des  chevaux  doivent  être  visités  tous 

comment  on  connaît  la  bonne  chaux,  35.  La  chaux  les  jours , leur*  hahillertens  , soins  au'iîs  exigent  en 

doit  être  cuite  toujours  à feu  égal  , et  c.  847.  Dans  revenant  du  travail,  1 f g.  Des  maladies  de*  cho- 

t(uel  cas  on  doit  se  servir  de  chaux  pour  la  tüstil-  vaux  , des  veines  où  Ion  saigne  te  chevalet  pour- 

larion  , t.  3.  p.  775.  quoi  . ij6.  Symptômes  et  remèdes  des  maladies  des 

Chefs  d’une  ferme,  sous-domettiques  qu’ils  doivent  chevaux,  138,  Manière  de  drcSier  les  jeunes  che- 
avoir  , t.  i. -p.  7 6.  vaux,  133.  Cheval  poussif.  Voyez  Châtaignier  , t. 

Chêlidoine,  lieux  ou  croit  cette  plante,  scs  vertus  3.  p.  11.  Contusion  d’un  cheval  blessé.  Voyez  Per- 
cn  médecine,  t.  3,  p.  a a.  Chêlidoine  ou  petite  sicairc  , douce  tachetée  , 76.  Des  chevaux  de  chasse 

- scrophulaire,  lieux  ou  croit  cette  plante,  scs  ver-  et  choix  i en  faire  , quels  sont  les  meilleurs,  manière 

tu*  en  médecine  , tbid.  de  le*  soigner  et  de  les  guérir  des  divers  accident 

Cheminées , où  on  doit  les  placer,  t.  i.  p.  4.  Leur  auxquels  ils  sont  sujet*  à la  chasse , 34*.  Voyez  Bas- 

grandeur  doit  être  proportionnée  aux  pièces,  leur  sc-cour.  Huile,  marc  de  mouches, 

bâtisse  demande  beaucoup  d'attention,  moyen  de  Chevalier*.  Voyez  Canard  sauvage , t.  3.  p.  621. 
les  empêcher  de  fumer,  cheminée  économique,  Chevaux  au  vert,  précautions  À prendre  lorsqu'on  trait» 
Carre  doit  être  fait  selon  les  matières  qu'on  y con-  avec  le  propriétaire  du  pré,  t.  t.  p. dj8. 
somme,  manière  dont  il  doit  être  fait  pour  ré-  Chevelécs  des  vignes , t.  3.  p.  290. 

pandre  plus  de  chaleur  , 3.  Chevelure  dorée  , description  de  cette  plante , sa  cu!- 

Chemins  (tic  ) , se  distinguent  par  les  noms  de  chemins  turc  , sa  multiplication  , et  c.  t.  2.  p.  787. 

public  , grand*  chemins  . chemin*  de  traverse  , die-  Cheveux  , l'abeille  réduite  en  poudre  et  mêlée  avec  de 

mins  vicinaux  , sentiers  ou  tente  , utilité  de  chemins,  l'huile  de  lézard , les  fait  croître,  t.  r.  p.  433.  Le  sain- 

. lent  latgvur,  t.  i,p.78t.  Règles  déterminées  sur  leur  doux  est  délicieux  pour  les  conserver,  438.  Les  oeufs 

construction,  entretenu*  aux  frais  du  gouverne-  d’Outardc*  servent  à le*  noircir , 464.  Le  fiel  de  co- 
rnent , 781,  arbres  , plantes  le  long  de*  chemins  pu-  chon  les  fait  pousser , 45  8.  La  farine  de  fève*  sert  4 

. blics  appartiennent  aux  propriétaire*  riverains  , enc-  les  dégraisser  , 460  La  décoction  ou  la  poudre  de 

min*  à la  charge  des  communes,  soin*  que  le*  admi-  graine  de  fusain  leur  donne  la  couleur  blanche  , t. 

lustrations  doivent  apporter  à l'entretien  de*  routes,  1.  p.  773. 

des  chemin*,  etc.  Article  du  code  rural  à ce  su-  Cheveux,  remédier  à la  chute  de*  Cheveux.  Voyez 
jet , p.  783.  Moineau  , t.  3.  p.  6 <8.  Utilité  des  sucs  des  plantes  , 

Chêne  ( du  ) , sa  description , ses  différentes  espèces , 785.  Secrets  pour  faire  croître  les  cheveux  et  pour 

t.  1.  p.  741.  Se»  fruit*,  sa  multiplication  , 741.  les  teindre , 91 1. 

Terre  qui  lui  convient , 743.  Vertus  médicinales  Cheveux  de  Venus,  description  de  cette  plante,  se 
du  chêne  , t.  3.  p.  23.  culture  , sa  multiplication  , et  c.  t.  a.  p.  787.  Voyez 

Chêne  nain.  Voyez  Chamocdris , t.  2 p.  830.  Nigelle  de*  Dames , S09. 

Chenil , lieu  destine  aux  chien*.  Voyez  t.  ).p.  334.  Chevreau,  sa  chair  nourrit  beaucoup,  se*  vertus  en 
Chenilles  noirâtre*  ou  d’un  vert  très-foncc,  ennemi*  médecine,  t.  1.  p.  457.  Manière  de  l'accommoder  , 
des  vignes  en  Italie  , remèdes  contre  elles,  t.  3.  t.  3.  p.  8:3. 

p.  )97.  ' Chèvrefeuille,  description  de  cet  atbris  eau  grïm- 

Cheniiles  , description  des  differentes  espèces  qui  pant , sa  culture , ses  variétés , sa  multiplication  f t, 

s'attachent  aux  arbres  et  aux  plante*,  combien  elles  ?.  p.  8*o.  ses  venu*  médicinales,  t.  t.p.  23. 

sont  nuisible  , et  quel  intérêt  on  a de  les  détruire  Chèvre-feuille  de*  Pyrénées.  Voyez  Xyloneoo , t.  *. 
surtout  sur  les  jeune*  arbres,  t.  2.  p.  679.  Pour  p.  S78. 

chasser  les  chenilles.  Voyez  Genêt,  r.  3.  p- 35.  Çhcvrcs  (de»),  boucs  et  chevreaux,  profit  qu’on 
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tire  des  chèvres  et  des  boucs , t.  i . p.  3 1 9.  Despoils 
de  boucs  et  de  chèvres , des  aluncns  de  la  chèvre  , 
du  choix  et  de  la  nourriture  des  chèvres  et  boucs  et 
des  soins  qu’il  en  faut  avoir  , temps  de  la  vie  des 

• chèvres,  311.  Les  chèvres  ont  en  horreur  certains 
animaux  , moyen  d'en  avoir  beaucoup  de  lait , on  les 
traie  deux  fois , 31a.' Temps  de  faire  saillir  les  chè- 
vres , soins  néces  aire»  quand  clics  chevrottent , du 
sevtage  du  chevreau  et  de  la  castration , 313.  De 
1 âge  delà  chèvre  et  de  la  durée  de  sa  vie , des  mala- 
dies de  la  chcvrc  et  des  remèdes  à y apporter, 
324.  Delà  chcvrc  d'Angora.  323. Du  commerce  des 
chèvres,  440.  La  chèvre  est  de  dure  digestion  en 
aliracns , ses  vertus  médicinales,  45 6.  Chcvrc  sa- 
lée. Voyez  Bouc. 

Cheyrets , fromage»  de  lait  de  chèvre,  1. 1.  p.  *81. 

Chevreuil  ( chas  e du  ) , description  et  caractère  de  cet 
animal,  t.  3.  p.  5^0.  Connaissance  des  jeunes  che- 
vreuil» d’avec  les  vieux  , manière  de  détourner  les 
chevreuils  , comment  chasser  et  forcer  le  chevreuil 
avec  des  -chiens  courans , jd«.  Dépouilles  du  che- 
vreuil, 563.  Manié ie de  l'accommoder , Sa 3. 

Chcvreuse.  Voyez  Pécher,  t.  a.  p.  315. 

Chevrons , ce  que  c'est  dans  la  charpente  d'un  bâti- 
ment,?. 1.  p.  4$. 

Chcvrotcux  uangercuse  pour  la  chasse  et  pourquoi, 

«.  J.  p.  f »*• 

Chicous.  Voyez  Laitue  romaine. 

Chicorée,  sa  description,  scs  différentes  espèces,  sa 
culture , sa  multiplication  ou  graine,  t.  a.  p.  363. 

Chicorée  sauvage,  cultivée  comme  fourrage  dans  les 
pr.inet  artificielles  ,t.  1.  p.  654.  Scs  vertus  en  mé- 
decine , t.  3.  p.  13. 

Chicot.  Voyez  Bondu  , t.  a.  p.  $4$. 

Chiens  de  berger , qualités  et  éducation  qu'ils  doivent 
avoir , t.  1.  p.  291. 

Chiens  , de  la  manière  d'élever  et  de  dresser  les  chiens 
d'amt , comment  corriger  ceux  qui  donnent  sur  la 
volaille  et  les  moutons  , choix  des  chiens  d'arrêt , t. 
3.  p.  3x1.  Comment  leur  apprendre  à quêter,  moyen 
pour  les  mettre  au  commandement,  51a.  Moyen 
d apprendre  aux  chiens  a garder,  à arrêter  aux 
champs  ,513.  Moyen  pour  empêcher  les  chiens 
de  pousser  et  de  quitter,  saison  pour  tes  dresser , 
JH.  Comment  faire  arrêter  et  chu  ser  deux  chiens 
ensemble,  manière  pour  le  empêcher  de  cour  au 
gibu.r,  pour  les  faire  rapporter  de  force,  3X3.  Com- 
ment leur  apprendre  a aller  en  troupe  , 326.  Ma- 
nière de  dresser  les  chiens  pour  aller  à l'eau , 
des  chiens  courans , des  diflérentes  espèces  de  chiens 
de  chasse , 3 17.  Des  allure  set  des  défauts  des  chiens , 
5:8.  Connoissance  des  chiens  et  de  leurs  qualités  sur 
leur  couleur,  5 19.  Marque  de  bons  chiens , manière 
de  les  élever  ei  de  les  dresser , précaution  pour 
avoir  de  bons  chiens,  530.  Manière  de  les  élever 
jusqu’au  for-hus , 3 3 1.  Comment  in  truire  les  chien» 
«cour  ir  le  cetf,  en  quel  temps  il  faut  mener  les 
chien  à la  chasse,  333.  Manière  de  dres  cr  les 
chiens  pour  la  cha»se  du  lièvre , Itces  et  chiens  cou- 
rans des  Angtois,  exemple  à suivre  , chenil  et 
soins  nécessaire  aux  chiens,  534.  De  1 âge  du  chien, 
de  U durée  de  a vie  et  de  scs  maladies , pour  les 
guérir  de  U gâte  , 3 36.  Du  flux  de  sang , poin-  faire 
sortir  les  ver»  qu'ils  ont  dans  teeorps.  6 3 3.  Pour  faire 
tou  ber  ceux  qui  s'engcudroient  .''ans  les  plaies , pour 
les  mau*  d'oreilles,  pour  les  faire  pisser,  pour  les 
guérir  de  la  crevasse  des  pieds  et  des  autres  plaies 
où  ne  peuvent  porter  leur  langue,  pour  les  chiens 
qui  ont  les  \ pieds  engravé»,  538.  Des  catarres, 
ouur  les  guérir  des  morsures  de  serpents  et  vi- 
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pères,  pour  les  chiens  blessés  du  sanglier,  pour  les 
guérir  oc  tarage,  339  et  suiv.  Pour  les  chiens  qui 
sont  mordus  des  chiens  enragés,  signes  qui  font 
connoure  quand  un  chien  est  enrage,  34 1.  Ma- 
nière de  mener  les  limiers  en  quête  pour  la  chasse  du 
cerf,  33  3.  Comment  chasser  et  forcer  le  chevreuil 
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Contrepoisons  (des)  à employer  dans  les  différeMgmp- 
tomes  de  poison , et  c.  t.  3 , p.  808  et  suiv. 

Contrevent , cot.trcventcr , ce  que  c’est  dans  la  char- 
pente d’un  batiment , t.  1 , p.  46. 

Contusions,  V.  Bec  de  grue,  r.  J , p. . . . Carme  grande, 
3f.  Herbe  à coton,  41.  Menthe,  t*.  Millepertuis,  t, 
Motgehm,  «I.  Ortr.e,  t9.  Ortie  mont,  71.  Persil 
;<•  I sed  de  pigeon  , 79.  Primevère . 87.  Raifott  sau- 
v“üe ■ 9*.  Ronce  , 94  Rosier,  ibid.  6ee.11  de  S.i lo- 
tncni,  100.  Setophulaire  grande  aqu.tiquc  . toi  .6>r- 
mte,  >0?.  Succive,  roj.  T.bac  .07.  Ticfle  miu- 
t|lié  11c. 

Cu  iVuUionl , voyez  Pivoine  , r.  ) , p.  8s. 

Conyte  deicription  et  variétés  de  cette  plante  de  serre 
chaude , sa  culture  , sa  multiplication  » *•  3 , p.  243 . 

Coo  de  jardin , p ! c te  d'une  odeur  forte  et  agrcahle , ses 
vertus  médicinales,  t.  j , p.  sd. 

Col)  de  bruyère  (du)  et  de  la  Gelinotte  des  bois  , des- 
cription et  caractère  de  ces  animaux  , moyen  de  les 
chasser,  de  les  élever,  etc.  t. ,,  p.  608. 

Coqs  ( les)  et  notées  d'Inde , qualités  de  leur  chair , 1. 1, 
p.  1 1 1 . De  leurs  différentes  couleurs , distinction  tlu 
mile  d'avec  b femelle , de  leur  ponde  et  ae  leur  cou- 
vée. soins  tjsie  les  couveuses  demandent,  SU.  De  la 
manière  d'élever  les  petits  dindons,  1 1 1.  De  les  en- 
graisser , 1 1 4.  Maniéré  de  les  accommoder,  t.  r 
p.  «17.  3’ 

Coi  s (des)  et  poules  communes,  choie  qu’il  faut  savoir 
f ire  de  ces  animaux  . de  la  manière  de  distinguer  les 
meilleurs,  1. 1,  p.yd.  Manière  d'habituer  un  nouveau 
coq  dans  unehasse-eoiit,  ibid.  98.  Des  oeufs  de  coq 
ibid.  iov.  Le  coq  r I»  c|i.'ir  dure,  il  n'est  pas  bon  i 
manger,  son  usage  pouf  les  bo, 'liions  , 4(8. 
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P»  7*2;  médicinales,  t.  3,  p 12,  Voyez  Rryorie. 

Cordiales , voyez  Jardin  des  simples,  t.  j , p.  1*  Couleur  dor  pour  le»  pendules  , garnitures  , etc.  t.  J , 
Cordonniers,  leur  rouge  pour  les  talons,  r.  3 , p.  yl  6.  p.  9 7. 
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^ en  médecine,  r.  j,  p.  i/>. 


pour  le  blanc , le  vert,  le  jaune  , t.  i_,  p 84t.  Le 
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Couronnement , vovez  des  Alan  btes,  t.  3 , p.  -t>6. 
Cours  de  ventre,  voyez  Merle,  t.  I.  p.  .Route, 
46-.  Otholicun  double  , t»  X , p.  19.  Cormier, 

V oyez  Diarrhée , dyssenterie.  Dépouille  du  cerf  , 


des  oiseaux  de  rapine  , t.  3 , p.  g;,. 
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M.opfruignt,  1. 1 , P.4!t.  Ruugc  de. pcrrotiuct. . ' >• 1 . P-  i-*  'l*  lh'rr' ’ '■  S • !’• 

t.  a,  p t)t6.  Bardaane  grande , ibiJ.  Bjuillon  blanc , 13  B/Utre 

5rs.de  b 


Cor*  ÏÏc  bergers , sc  font  de  cornes  d'animaux , manière 
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à berger,  15.  B.gle,  yS*  Centaurée  grande,  1^» 
Guignas  . ier , z^.  Consomme  grande,  i£u  Cyprès^ 
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Cnn»,  voyez  Raifort. 

Oasanne,  voyez  Poirier,  t î,  p.  jj£. 

Crassula , petit  orpin , variété»  de  cette  plante , sa  des- 
cription, sa  multiplication,  u 3 , p.  129. 

Cratcra,  variétés  et  description  de  cette  plante  de  serre 
chaude  , sa  culture  , sa  multiplication  , r.  p.  147. 

Crème  4 l italienne,  brûlée,  croquante,  pâtisserie, 
blanche  , t.  3 , p.  f 6->. 

Créque* , crcquicr , voyez  Aubépine. 

Oesserclle , voyez  des  oiseaux  de  rapine,  t.  y , p.  6x6* 
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sa  graine  ,t.  l,p.  ? S ; . Le  cresson  indique  les  veines 
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Cresson  alcnois  , scs  vertus  médicinales , t.  3 , p.  17. 

Cresson  du  Pérou , voyez  Capucine,  t.  j , p.  jJL 

Crêtes  de  coq  farcies , comment  les  faire , t.  3 , p.  826. 

Crev  atses  et  renies  des  mamelles , lèvres , mains , et  c. 
Vogez  Artichaut,  r.  3 , p.  9.  Coignassier , 

Cri-cri,  voyez  Courtüicre. 

C itles  ( des  ) , il  y en  a de  deux  sortes , leurs  usages , 
«c.t.  » , p.  f<  9. 

Crirum  à larges  feuilles,  description  de  cerne  plante 
de  serre  chaude,  sa  culture,  sa  multiplication,  t. 
I , p.  *47. 

Cristal , manière  de  tirer  le  sel  de  la  fougère  pour  en 
faire  un  assez  beau,  t*  i_,  p.  778. 

Crocus,  ses  variétés,  sa  description,  sa  culture,  sa 
multiplication,  t.  i , p.  73c. 

Croisées , leur  hauteur,  largeur,  etc.  selon  la  nature 
du  bâtiment , 1. 1 , p.  4.  Comment  elle»  doivent  être 
faites , ferrées  et  vitrées , t.  l , p.  47. 

Croix  de  5t.  André , à quoi  sert  dans  la  charpente  d'un 
bâtiment,  t.  1 . p.  44. 

Croix  de  Jérusalem  , sa  description,  sa  culture,  sa 
multiplication  , et  c.  t.  a , p.  789. 

Coquelonrde  , s.t  description  , ses  variétés,  sa  culture , 
sam  Implication , etc.  t.  1,  p.  "88. 

Corbeille  d'01 , sa  description  , sa  culture , sa  multi- 
plication, etc.  t.  z,  p.  788. 

Ceréops'u  , scs  espèces , sa  description  , sa  culture,  sa 
multiplication , et  c.  t.  2^  p.  789. 

Croquante,  manière  de  faire  cette  pâtisserie,  t.^p.  867. 

Croqutret,  voyez  Souci. 

Croquets , comment  on  les  fait , ou  pour  hors  d’oeuvre , 
o«  pour  garniture  d’entrée , r.  y , p.  8i* . 

Crotalaire , variété*  et  description  de  cette  plante  de 
setre  chaude,  sa  culture,  sa  multiplication,  t. 
p.  147. 

Croton,  description  de  cette  plante  de  serre  chaude  , 
sa  cu'turc,  sa  multiplication , t.  y , p.  248. 

* Croupion  ''mai  au),  des  oiseaux,  voyez  Oiseaux  de 
vJière,  t.  jj  p.  7*8. 


Crucciolo  , instrument  dont  les  Italiens  se  servent  dans 
le  travail  de  la  vigne , t.  3 , p.  39a. 

Crudités  {remèdes  contre  les  maux  d’estomac  cau.c* 
par  les  ) , voyez  A corus , C.  J , p.  4. 

Cu-nu,  terme  de  jardiniers  pour  dire  un  plant  san| 
racines , voyez  Ananas , t.  j_,  p.  226. 

Cucurbire  , voyez  des  Alambics , .c,  p.  7 66. 

Cuir  de  pomme,  voyez  Grenadier,  t.  j , p. 

Cuirs,  commerce  «tes  cuirs  et  peaux,  moyen  de  lei 
conserver , des  différens  cuirs , ce  qu'on  appelle  cuirs 
et  peaux , t.  1 , p.  44Z.  et  suiv.  Cuirs  a repasser  les 
rasoirs,  manière  de  les  faire , et  c.  t.  3 , p.  9 11. 

Cuisine  , comment  elle  doit  être  placée , ses  fourneaux , 
pierre  à laver,  et  c.  t.  1 , p.  IL  De  la  cuisine  p.»x 
ordre  alphabétique , t.  3 , p.  812. 

Cuisses  d’oies  fraîches  conservées  pendant  trois  mois  , 
t.  s , p.  9£. 

Cuisse-madirne , voyez  Poirier,  t.  a,  p.  329, 

Cuivre , moyen  de  le  nettoyer , t.  jj  p,  913. 

Culotte  de  ouïsse,  vovea^Bauhinia , t.  1 , p.  2 32, 

Culotte  de  boeuf , manière  de  l’accommoctr , t.  y , p, 
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Cultivateur,  ses  soins  et  ceux  de  sa  femme  dans  lin- 
rérieur  et  l’extérieur  de  la  maison , t.  1 , p.  79. 

Cultvtte  , prix  des  différons  ouvrages  de  culture,  t.  r , 
P-  21: 

Culture  du  jardinage  en  général,  et  de  toutes  sorte* 
de  jardins  , t.  2*  p.  1,  Culture  générale  du  jardin 
potiger,  2 » t . Culture  particulière  des  plantes  pota- 
gères , de  fa  récolte  de  leurs  graines  par  ordre  alpha- 
borique , 331. 

Cunoma  , description  de  cette  plznre , sa  culture,  sa 
muîriplication , t.  3 » p.  129. 

Cupidone  bleue  , scs  variétés  , sa  description  , sa  cul- 
ture, sa  multiplication,  et  c , t.  a t p.  789. 

Curage , voyez  Perrictire . i.  ^ p.  :t. 

Cuscute  ou  Goutte  de  lin  , lieux  où  croit  cette  plante. 
Ses  vertus  en  médecine , t.  3 . p.  27. 

Cyanelle  du  Cap , description  de  ccttepTante  de  serre 
chaude , sa  culture  , sa  multiplication  , t.  3 , p. 

Cyclamen  de  Perse  , variétés  de  cette  plante  , sa  des- 
cription , sa  culture  , sa  multiplication,  t.  3 , p.  129» 

Cygnes  , voyez  l'intade. 

Cynoglossc  , ses  variétés,  sa  description  , sa  culture, 
sa  multiplication  , etc.  t.  1,  p.  790.  Voyez  Langue 
de  chien , t.  3 , p.  49. 

Cyprès  ( du  ) , sa  graine  , sa  muHiplication  , *a  cul- 
ture, résine  qu'il  produit  , utilité  de  son  bois,  t. 
1 , p.  7 et,  St  i vertus  médicinales , r.  3,  p.  jg. 

Cyprès  { petit  ) , voyez  Auront  femelle,  r.  3 , p.  10. 

Cytise  ou  Trèfle  odorant,  eu  rivé  comme  fourrage 
dans  les  prairies  artificielles,  t.  p.  6<y, 

Cytise  des  Alpes , ses  variétés , sa  description  , sa  cul- 
ture , sa  multiplication , t.  1 , p.  ;$*. 


D. 


D ACTTt.l,  graminée  qui  se  enhive  comme  fourrage 
dans  les  y r-  i ij*  artificielles , t.  f r«  6\6. 

Daim  ( de  U chasse  du  ) , description  de  ce;  animal  et 
son  caractère  , manière  de  le  chasser , propriétés  de 
sa  chair  , r.  y , p.  5 j ;.  Dépouillé  du  daim  , s <3.  Ma- 
nière de  le  manger  et  de  l’accommoder , stf^et  817. 

Dam.is,  scs  dif. émîtes  e pcccs,  voyez  tourner,  t.  z, 
P-I4_- 

Dama  . voyez  Raisins , t.  p.  281. 

Dame  ■>  onze  heures»  voyez  Jacinthes. 

Danois , jtoyez  ChcvaL 


Dariolet  , manière  de  Caire  cette  pâtisserie  , f . j m 
P* 

Dartres , voyez  Alléluia , t.  3 , p.  (L  Cerisie' , 19.  Ché- 
liuoine  ou  Grande  éclaire  , 22.  Ellébore  blanc,  29, 
Hépatique  de  fontaine,  Hetbe  aux  puces,  ^y. 
Houblon . 4t.  Morclle  , 6 . Patience,  Pomme 
épineuse,  H.  Saponaire,  97. Tabac,  >07.  Tanatse  , 
ic$.  Véronique  femelle,  1 u. 

Dartres  du  vi  .âge , \ oyez  Bruyère , r.  3 , p.  1 1. 

Dattes  , pain  oe  dattes  ; il  approche  oe  celui  de  chV-; 
uignes , t.  1 , p.  4«- 
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Duicim  , vpyei  ciro»'iî  , t.  \ , p.  i S. 

Débit  et  commerce  de  tout  ce  qui  «c  tire  de  b basse- 
•cour,  t.  t , p.  41  j , voyez  Basse-cour. 

Décoctions  émollientes , voyez  Acanthe , t.  j , p.  3, 

Décomposer  les  terres , voyez  t*  i , p.  y I s, 

Détrkhemcnt  des  prés  , voyez  i*rés. 

Dégoût  ( remède  contre  le  ) , voyez  Acorus,  t.  3 , p.  4. 

Dégraissage  des  étoffes  de  soie,  des  rubans,  des  ve- 
lours, etc.  t.  3 , p.  91 3. 

Délire , voyez  Poule , r.  1 . p.  467.  On  Sega , t.j.p.  jj. 

Démangeaison,  voyez Germandrée , t.  j , p.  37.  Lupin, 
SA*  Alorellc,  <0.  S>ponaire,  97.  Soabicuse , 99.  Sc- 
naçon,  102.  Utilité  ou  suc  des  plantes,  786. 

Dent» , l’usage  lubitucl  du  lait  pur  les  fait  carier  » t.  1 , 
P-  4'*-. 

Dents  cariées  , voyez  Rue  , t.  $ , p.  75. 

Dents  (remèdes  contre  les  maux  de  ) , voyez  Ache  , 
t.  t.,  p.4.  Argentine,  4L  Arréte-boeuf , ibid.  Bru- 
ncJlc  , > 5,  Cheluloine  ou  Grande  éclaire , ai.  Gre- 
nadier, îy.  Herbe  aux  poux  , 41.  Herbe  britannique, 
4?*  Impépatoire.45.  iusquiame,  48.  Laurier,  fc.  Ma- 
tricaire,  5»?.  Mûrier,  39.  Navet,  64.  Pariétaire,  73. 
Prime-vère,  8*.  Raves,  92.  Sauge,  ç8.  Dépouille 
du  chevreuil,. 5 <4. 

Dents  agacées , voyez  Pourpier , t.  j , p.  SA. 

Dents  branlantes  ( raffermir  les) , voyez  Historié , t.  3 , 
-p.  11.  Grenadier,  35.  Herbe  aux  cuiliiers , 41.  Myrte, 
6\.  Sauge , yS.  Sumac,  10A.  Verge  d'or,  1 1 1.  Vermi- 
cuLire , ibid* 

Dent  de  chien,  *a description  , scs  variétés,  sa  culture, 
sa  multiplication , et  c.  r.  1.  p.  731. 

Dent  de  lion,  voyez  Pissenlit,  t.  | , p.  P». 

Dent  de*  ljup  , voyez  Raisins  , t.  J , p.  iSl. 

Dépilatoire  certain , voyez  Utilité  des  surs  des  plantes , 
t.  4 , p.  7 36  , voyez  Poil , le  faire  tomber. 

Déplanter  pour  mettre  un  arbre  a fruit,  voy.  Taille  des 
arbres , 1. 1 ,p.  A4A. 

Descente  d'intestins , vu  Hernie . voyez  Buclc  , t.  3 , 
p.  16.  Consolide  grande , 2A.  Cyprès , 18.  Herniole , 
44.  Langue  de  serpent,  30.  Oreille  d'ours , A8.  Perce- 
tcuiîlc,7y.  Pird  de  lièvre,  79.  Pied  de  veau,  80. 
Piloselie,  ibid.  Prèle,  87.  Pyrole  , yo.  Renouée  ou 
traînasse  , y 4.  Rue  de  muraille,  y*.  Sanicle,  97.. 
Sceau  de  .Saiomon , 10;.  Serrette , ioj , Thalitron , 
108,  Trèfle  musqué , no.  Valcrianne,  110.  Véro- 
nique femelle,  tri. 

Descente  du  nombril,  voyez  Perce-pierre , t.  3 , p.  74. 

Description  d’on  magnifique  jardin  nng'ois,  comparai- 
son avec  les  jardins  chinois , r,  z , p.  23  3. 

Déraisonner  les  terres , voyez  t.  1 , p.  3 1 1. 

Dessiner , moyen  de  le  faire  sans  enc.c  ni  crayon , etc. 
r.3,  p.yij. 

Des  olcment  des  terres , voyez  t.  1 . p.  5 1 r. 

Détacher  les  habits  (pierre  à),  manière  dont  elle  se 
compose , r.  3 , p.  930. 

Devis  , ce  que  c’est , manière  de  faire  un  devis  qui  ne 
puisse  pas  tromper  comme  il  arrive  presque  toujours , 
t.  1 , p.  3t. 

Diables  de  mer,  voyez  Grenoui'les , t j,p.  488. 

Dritli.mam»  1 ubic-ttes  ) , voyez  Otrrame , t.  3 , p.  18. 

Diaphonique,  plantes  aux  pieiles  on  donne  ce  nom, 


1. 1.  P-  »•  . 

Di.'iprcv  de  differentes  couleurs,  voyez  Prunier,  t-  z, 
p.  ftl, 

Diiprun  , manière  de  composer  ce  purgaaf,  ses  ver- 
tus , et  c.  t.  j , p.  7)*. 

Diarrhée  , voyez  Aigrcm  jine , r.  t , p.  j . Argentine , 8. 
Barbe  de  chèvre.  1 . B. moite,  1 1.  Bourse  a hrrger,  13. 
Sugle,  16.  Centaurée  gyainre , sy.  Chêne*  , ? 3 Con- 
soude  grande , i<.  Cornouiller,  «6.  Coudrier , idem. 
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Cyprès,  îS.Egtamier,  ibid.  Fève,  îz.Glaycut  jaune 
de  marais,  37.  Grenadier , 39.  Groseille  r rouge  et 
noir,  40.  Herbe  à coton,  41.  Herbe  aux  deniers, 

42.  Herbe  britannique  , 43.  Hypocisre  , 45.  Langue 
de  cerf,  49.  Mûrier,  59.  Mousse  terrestre,  6 t.  Myrte, 

Aj.  Myrtille,  64.  Néflier,  6j.  Nén.-phar , ibid.  Pa- 
tience, 74.  Persicane  douce , **3.  Peuplier,  78.  Pi- 
losell*,  80.  Pimprenelle  sanguisorbe  , 81.  Plantain» 

8ï.  Plantain  d’eau  , 8j.  Pommier , 8 y.  Prcle  , 87. 
Prunier  sauvage  ou  Hruneücr,  89.  Pulmonaire  «le 
chèfe,  9-3.  Pyrola,  ibid.  C*u»ntef«utUe , ibtJ.  Renoué* 
ou  Tramasse  ,94.  Rhubarbe  des  moines,  ibid. Ronce, 

94.  Rosier  , ibid.  Statice , 103,  5-imjc  , 106,  Tnalic- 
tron , 108.  Tillau,  ico.  Toamemille , tria.  Verge 
d’or,  ni.  Véronique  femelle,  1 tx.  Verveine  , 1 13. 

V igné  ,114,  v.-yez  Dysenterie. 

Diascordium  de  fracastor  , sa  composition , scs  vertus, 
etc.  t.  j,  p.793. 

Dictante  blanc , voyez  Fraxinelle  » t.  } , p.  34. 

Didcaux,  v.y  t Police  de  la  pcch?,  t,  j , p.  qQ9, 

Diervilla  du  Canada , description  de  cet  arbuste,  sa  cul- 
ture, sa  multiplication,  t,  a,  p.  83). 

Diette  et  abstinence,  remèdes  employés  dans  la  trop 
grande  vigueur  des  arbres,  t.  1 , p.  A3 1 et  suiv. 

Digestion  (aider  a la  ) , voyez  Poule , t.  1 , p.  46A.  Dé- 
pouille du  lièvre,  t.  3 , p.  39A. 

DigitJe,  sa  description  , ses  espèces,  sa  culture,  sa 
multiplication,  ctc.t.  z,  p.  790.  Terre  qui  convient 
à cette  plante  , sa  multiplication , scs  vertus  en  mé- 
decine, t.  3 , p.  *8. 

Dindons,  voyez  Coqs  et  Poules  d’Inde. 

Diosma , description  de  cet  arbrisseau  , sa  multiplica- 
tion, t.  3 , p.  130. 

Dislocation,  voyez  se  disloquer. 

Distance  du  plant  d’arbre  d’avec  le  voisin  , lois  diffé- 
rentes selon  les  différent  plants , t.  1 , p.  7S7. 

Distillation  (de  la) , ce  que  c’est  que  la  distillation  ; il  y 
en  a de  plusieurs  sortes,  manière  de  distiller  et  de  tout 
ce  qui  concerne  cet  art , t.  3 , p.  7A3  et  suiv.  Des  ac- 
cident qui  peuvent  arriver  en  distillant , 7A8.  Moyen 
de  prévenir  les  accident , premièrement  le  degré  du 
feu  et  le  lurage,  moyen  de  cennoitre  le  degré  du  feu  , 
matière  des  différent  luis  et  de  If»  manière  de  les  em- 
ployer, 769.  Des  remèdes  qu’il  faut  apporter  aux  ac- 
cident lorsqu'ils  arrivent , ibid.  et  suiv.  Autre  moyen 
de  prévenir  les  accident  dans  la  distillation,  770.  De 
la  nécessité  de  mettra  de  l’eau  dans  l'alcmbic  pour 
plusieurs  distillations,  773.  Des  avantages  de  chaque 
disriilarioti  an  particulier,  comment  on  distille  a ra- 
lembic  réfrigérant  ou  particulier  .773.  Comment  on 
distille  au  *nb  e et  dans  quel  cas  il  faut  s’en  servir  , 
comment  on  riistdîe  ; u bain-marie,  avantage  de  cette  • 
manier  *de  distiller,  773,  Avantagesde  !•  distlLitton 
an  serpentin  , au  bain  de  %'apeurs , dans  quel  cas  on 
doit  se  servir  de  fumier , du  marc  de  raisin  et  de  1* 
chaux , 776.  Sur  la  filtration  des  liqueuts  et  le  passage 
4 la  chausse , 777, 

Diurétiques,  plantes  propres  à procurer  l'évacuation  de 
ta  sé*osité  sunertlue  du  sang , etc.  r.  3 , p.  1. 

Diurnes,  décret  qui  les  supprime  en  France,  t.  1 , p. 
y 47  « 862. 

Dodecatheon  ou  Meadia  , sa  description , sa  culture  , 
sa  multiplication  , et  c.  t.  2 . p 79 1. 

Dolkhos  lablat . sa  description,  sa  culture  , sa  multi- 
plication , et  c.  t.  z , p.  79». 

Dompte  venin,  lieux  où  croît  cette  plante,  sa  multi- 
plication , ses  vertus  en  médecine , t.  3 , p.  28. 

Dorante,  scs  variétés,  sa  description,  sa  culture,  sa 
multiplication , etc.  t.  »;  p - 92. 

Docuics,  comment  les  nettoyer  , t.  3 . n.  9*  3. 

Douce-amère 

* 
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Douce-amère  oh  Morelt#  rampante  , vertu»  de  cette 
plante  en  médecine,  t.  |,p.  *.8. 

Douleurs  des  femme»  après  l’ei  fan  tentent , voyez  Ma- 
tricaire , t.  3 , p.  5 6. 

Doux- aux-  vc près . voyez  Pommier , 1. 1 , p.  54^. 

Doyenné , voyez  Poirier , i.  * , p.  5 39 . 

Dra  crocephsle,  sa  de>iri(?tion  , sa  culture,  sa  mulripG- 
cation,  etc.  t.  1 , p.  *9:. 

Dragée,  mélange  de  différé ns  grain» , t.  ! p.  971. 

Drap  d*or,  voyez  Pommit r , t.  1 , p.  944. 

Drap  d’or , voyez  Mirabelle. 

Droits  chimpetre»,  t.  I , p.  f#i. 

Droits  d’usages  en  boit , en  pâture , etc.  t.  I , p.  8*3. 

Ducs , voy  t Des  ciseaux  de  rapine , t.  | , p.  6?f . 

Duntelrire  de  l.eylan,  * a description , ta  culture,  sa 
multiplicariun  , et  c.  t.  » , p 79 o. 

Dorante,  variétés  «.tdescriq  tien  de  cette  plante  de  serre 
chaude,  sa  culture,  sa  multiplication  , t | , p.  24#. 

Duretés  ( pour  ramUlir  les) , voyez  Grue , t.  1 , p.  461 , 
Poule , 467. 

Drague  , voyez  Bi**e  , t.  ? , p.  4’^» 

Dy  senteries  et  coliques  rroduires  par  de  certaines 
eaux  , et  pourquoi,  t.  1 , p 459. 

Dyssenrcrie  ( remède»  pour  ta  ) , voyez  Beurre , t.  t , 
p.  45 6.  Lait,  461.  Merle,  463.  <£ufs  de  corbeau, 
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464.  Perd.ix , 604.  Alcée , f.  J , p.  tf.  Amaranthe , 7. 
Barbe  dechèvrc,  to.  Bourse  à bcrg»r,  15.  Bugle , i<f. 
Centaurée grai  de,  1 9. Chêne,  aj.Consoude  grande, 
16.  Cornoui  1er , 16.  Cyprès  , 28.  Eglantier,  18. 
Epine-vinette,  Fève,  jz.  Gbyeul , 37.  Gratte- 
ron,  j8.  Grenadier,  19.  Herbe  à coton , 41.  Herbe 
aux  deniers,  4a.  Herbe  aux  puces,  43.  Herbe  bri- 
tannique, ibid.  Hypociste  , 43.  Liège  , 5 1.  Lyrima- 
chie  ou  Cornclie , 93.  Millet  , 60.  Morelle,  ibid. 
Aiy'tille,  64.  Néi.ier , 6 . Onic  morte,  71.  Oseilte, 
71.  Patience . 74.  Persicairc  douce  tachetée , ?é.  Per- 
venche, 7 Pied  de  lion , 79  PUoselle,  80.  Pimpre- 
neîle  saxifrage  . 8t.  Plantain  , 8j.  Plantain  d’eau. 

8 . Pourpier , 86.  Prêle,  87.  Prunier  sauvage , ? 9. 
Renouée  ou  Traînasse , 93.  Rhubarbe,  ibid.  Sumac, 
loi.'.  Sureau,  ibid.  Tahac  , 107.  Thalistro:ij  118. 
Tillau  , IC9  Tormcntille,  ibid.  Verge  «fur,  1 1 1. 
Véro-ique  femelle,  lis.  Verveine,  113.  Vigne, 
114.  Voyez  Dépouilla  du  lièvre, t.  3,p.  596.  Chair 
des  cailles  , 6\  < . ..  erlc  , 693. 

Dyh'irié,  *oy?z  Urine  rendue  avec  douleur. 
Drè*.hc-m^lt , veyrz  Biè-e , r.  3 , p.  434. 

Drogues  ( des)  sim-.  les  dont  on  doit  avoir  provirion 
dans  une  apoihicairenc  familière  à la  campagne,  t.  3, 
p.  7»j. 


E. 

P 

» e^c  *^°*t  voisine  de  la  maison.  Comment  Ebéi.ier  ( faux  ) , voyez  Cyrise  des  Alpes , 1. 1 , p.  8p. 
distinguer  la  bonne.  Faux  stagnantes  ou  de  mare  Ibéuierde  montagne,  voy  zBauhmia.t.  3,  p.  231. 
nuisibles  aux  bestiaux,  t.  «,  p.  1.  La  plus  légère  Ebourgco»*nemeru , voyez  l'aille  des  arbres,  t.  » , p. 
est  toujours  ta  meilleure  pour  faire  le  pain , 81.  Ses  597  , fit,  647.  Lhuurgeonnement  des  orangtts , t* 
qualités  peur  être  bonne,  des  différentes  eaux , de  3 , p.  161.  Lbourgeonnerncnt  de  la  vigne,  294. 
leurs  vertus , moyen  debonmfter  l’eau  de  puits , 458  , Ecarlate , comment  on  compose  cetre  couleur,  r.  » , 
et  suiv.  Moyen»  pour  retirer  les  eaux  des  terres  où  p.  853. 

îi  ./*journer|  °‘l  c:,uscnt  trüP  d’humidité,  48».  Fciialas,  quels  sont  les  meilleurs  et  le  prix  , t.  « , p.  79. 
Manière  de  séparer  le  set  de  l’eau  qui  le  tient  en  Echaliers , voyez  Hai.»s, 

dissolution,  £-4.  Fau  de  la  rivicrj  de  Bièvre  ou  des  Echalotte,  sa  description,  ses  espèces,  sa  cutture, 
Gobeüns , propre  à faire  de  la  bicre.  et  pourquoi,  sa  multiplication  ou  gr.iine,  t.  a , p.  3S4. 

*•  J * P*  4 ? I - Moyen  de  faire  de  1 cau-de-vie  avec  Echanrignoles , ce  que  c’est  dans  la  charpente  d’un  bâti- 
de  I eau  ,781.  * ment , r.  1 , p.  / 4. 

E»u  ; des  pièces  d’eau , difTérens  moyens  pour  décou-  Echasstry,  voyez  Poirier , t.  »,  p.  334. 

/ vnr  les  ources  d’eau  , temps  et  lieux  propres  a dé-  Echaudées  , manières  différentes  de  les  f rire  au  beurre 
CouviW  les  sources  d’czu;  qualités  de»  source»,  r.  ou  au  sel , aux  oeufs,  glacés,  r.  j,  p.  8*7. 

* » p.  89  . Assemblage , réservoir , élévation  er  con-  EcMnode  azurée,  sa  descriprion,  sa  culture , sa  mut- 
duirc  tics  eaux,  P91.  Tuyaux  et  conduites  d’eau,  tiplication , etc.  t.  a p.  792. 

>92.  Jets  d'eau,  89?.  Bd.sin,  891.  Remèdes  aux  Eclaire,  comment  on  Tes  imite,  t.  3 , p.  93t. 
inconvénient  qui  arrivent  aux  conduites  , P97,  Dis-  Ec’aire  (grande),  voyez  Cbclidrine,  r.  3,  p.  ix. 
m.*ution  ocs  eaux  j iltis vantes  eaux  plates,  898.  Eclanchc , manières  differentes  de  les  accommoder, 
lau  de  cosse  lunette  , voyez  Aubifoin  , t.  3 . p.  9.  t.  y . p.  827. 

Eau  de  différents  fruits,  noyaux  , amandes,  etc.  Voyez  Fcliis*» , voyez  Taille  des  arbres , r.  s,  p.  *ji. 
des  confiture»  et  liqueurs  par  ordre  alphabétique.  Ecorne  de  garou  , scs  propriétes , son  us-ge  salutaire 
f*  J • P 8**.  et  suiv.  dans  bien  des  occasions,  voyez  Garou. 

Eau  t e ptu’  t , voyez  Poulet,  r.  » , p.  467.  Ecorchures  dans  les  cuisse»,  voyez  Argentine,  I.  3 v 

tau- le-ne  d’Aîxne,  voyez  vignoble  de  Champagne,  p.  8- 

r-  I * P-  8 44-  Ecoulemens  immodérés , voyez  Oie,  t.  1 , p.  464. 

fcau-de-vie  levée,  ce  que  c’est  et  manière  de  la  faire.  Ecrevisse  ( de  !*)  , où  on  la  trouve  , différent  moyens 
elle  esr  bemne  pour  te.  liqueurs,  r.  3 , p.  7*9.  De  la  de  la  réunir  dans  un  même  endroit,  et  pKisieur.  fa- 

fermentation  et  des  matières  qu-  peuvent  donner  çons  de  la  pc^hcr,  t.  3 , p.  486.  Manière  de  les 

ce  I eau-de-vie,  t.  3 , 779.  Ce  que  c'est  que  Peau-  accommoder,  t.  ) . p.  828. 

de -vie  , comment  on  la  tire  des  'différentes  Ecriture,  moyen  de  ta  faire  revivre,  r.  | , p.  913. 
de  l’eau- de-  vie  de  cidre  , 711.  De  l’eau-de-vie  Ec ro u«l |e  1 , voyez  Concombre  sauvage,  t.  3 , p.  29, 
de  grains.  Anisé*,  de  genièvre,  pour  en  faire  avec  FiUpcnéule , 32.  Crattcrqn  , -8.  Herbe  aux  \ errues, 

de  < eau  , et  c.  78 1.  Du  choix  ei  de»  preuve-  de  Teau-  43 . Ho  x petit , .4t,  L 'pin , 3 [.  Mouron , 61  S.to- 

de-vie,  »ant  simple  que  ectifiée,  783.  Manière  de  phubire  grande,  e»  stroph. .taire  g ande  aqu^tijue, 

distutguer  te1,  differentes  eaux-de-vie  , et  1a  nouvelle  «01.  Sotie  y.  104.  Dérouille  du  sanglier  ,57. 

«avec  tancienne,  781.  Ecumes  pruitanicxe» , Dfésagc  de  beau  terpx,  t.  1 » 

v = ™°rv h u c*otter“*«  ‘•i-  p »**-  ? i°>-  ' . ■ 
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*58  TABLE  — 

Ecureuil  (de  1),  description  et  caractère  de  cet  ani-  Ennemis  des  orangers,  et  moyen  de  les  en  délivrer  « 
mal,  etc.  t.  a , p.  toi.  de  les  en  préserver,  t.  3 , p.  164. 

Ecuiics,  elles  aoivent  se  trouver  dans  la  basse-cour,  Enrouement , voyez  Figuier , t.  3 > P*  31.  Mauve  sau” 
t.  1 , p.  a.  Les  écuries  doivent  être  visitées  tous  les  vagc.  T7«  Rave,  91.  Vélar,  m. 
jours  par  le  maître,  sa  construction  pour  la  salu-  Entonnoir  , manière  ti’y  former  les  arbres,  t.  a,  p. 
brité  des  animaux  , il  y en  a de  simples  et  dédoublés,  S®1- 

comment  elles  doivent  être  garnies  pour  l'usage,  p.  Entorse,  voyez  Rosier  , t.  3 , p.  94. 

Edredon,  duvet  qui  se  tire  du  gerfaut , voyez  Gerfaut.  Entrailles  échaufiéev  , voyez. Citroui  les , t.  3 , p.  *4. 
t.  j,  p.  Courge,  17,  Jacob  ce  , 46.  Utilité  des  sucs  das 


comment  elles  doivent  être  garnies  pour  l'usage,  p.  Entorse,  voyez  Rosier  , t.  3 , p.  94, 

Edredon , duvet  qui  se  tire  du  gerfaut , voyez  Getfaut , Entrailles  échaufiées  , voyez.  Citroui  les , t.  3 . p*  *1* 
t.  3,  p.  $1$.  Courge,  17,  Jacob  ce  , 46.  Utilité  des  sucs  das 

Eglantier , description  de  cet  arbrisseau,  sa  culture,  planes  , 7ff. 

ses  propriétés  en  médecine , et  c.  t.  1 , p.  777.  Ses  Entrailles  ulcérées , voyez  Lierre  terrestre  , t. } , p.  fi. 
vertus  médicinales,  t.  3 , p.  29.  Voyez  Rosier,  t.  Entrait,  ce  que  c'est  da  as  la  charpente  d'un  bâtiment. 


Egîar.tines , veyez  Eglantier. 


«Mine,  voyez  Véronique  femelle,  t.  j , p.  ta.  Epeautre , espece  de  froment,  1 
Elixirs  (des)  d'aulx,  de  citTon , ma  nié  ie  ce  les  corn-  *•  1 » P*  ï11, 

poser,  leurs  vertus,  etc.  t.  3 , p.  7a;.  Eperlan  (P)  , de  criptior  de  cep 

Elkbore , voyez  Hellcbore.  t.  3 , p.  471.  Eperlan , manière 

Elléborine  , sa  description,  sa  culture,  sa  multiplie»-  *1®; 

tion , d'où  ce  nom  lui  esc  venu  , et  c.  1. 1 , p.  7 j s . Epervrer  , voyez  Pécher , t.  3 , 

Emblavure  (expériences  sur  P)  des  terres  nouvelle-  Epervier , blet  4 poisson,  voyez 
ment  défrichées,  t.  1 , p.  533.  f«J; 


Emrevous , ce  que  c’est  dans  un  bâtiment , t,  t , p.  44. 
ïgoût  de  la  haîe , voyez  Confins.  Epaississantes  et  rafraîchissantes  , plantes  qui  ont  La 

Elan  (de  1)  , description  et  caractère  de  cet  animal,  vertu  dc  «Imcr  , d'adoucir  licrcté  des  humeurs , 

manière  dont  on  le  chasse,  et  c.  t.  3,  5 pp.  e*  *«n  modérer  l’activité,  t.  3 , p.  a. 

Eîauiinne,  voyez  Concombre  sauvage,  t.  t,  p.  ij.  Epargne  , voyez  Poirier , t.  1 , p.  jîp. 

VI.: . æ ...  ^ ! ....  £ I» . . . _ ...  FnoatitT»  inc  nom 


Epeautre , espèce  de  froment , ses  noms  différer.! , 
t.  1 , p.  î*t. 

Eperlan  (I*  ) , de  criptior  de  ce  pois  on  de  mer , et  c» 
t.  3 , p.  471.  Eperlan  , maniéré  de  tes  acoommoder. 
81t. 

Epcrvier  , voyez  Pécher,  t.  3 , p.  484. 

Epcrvicr , blet  4 poisson  , voyez  oes  filets  , t.  3 , p. 


ment  défrichées,  t.  1,  p.  333.  5«J* 

Embranchement , ce  que  c’est  dans  U charpente  d’une  fpervier  , voyez  des  Oi. eaux  de  rapine , t.  ) , p.  *2f  • 
maison,  t.  I , p.  43.  Ephémère  de  Virginie,  sa  description,  sa  culture,  sa 


maison , t.  I , p.  43. 

Emérillon , voyez  des  Oiseaux  de  rapine , t.  j , p.  923. 
Fauconnerie  , 618. 

Emerus  ou  Securidara , description  de  cet  arbrisseau, 
sa  culture,  sa  multiplication  , e.  1,  p.  Fjj, 
rmmenagogues , voyez  Histeriques , t.  3,  p.  2. 
Emollientes,  plantes  auxquelles  on  donne  ce  nom,  t 
t î » P*  *• 

Empanon , ce  que  c’est  dans  la  charpente  d’une  mai- 
son , t.  1 , p.  4«. 

Emplâtres  (des)  de  céruse,  de  charpie,  de  savon . 


multiplication , et  c.  t.  1 , p.  79a. 

Epices  douces  des  pâtissiers,  t.  3 , p.  S<8. 

Epice  ( pain  cl*  5 , manière  de  le  faire  , t,  * , p.  87. 
Epicéa  , voyez  Sapins. 

Epilepsie  (remèdes  contre  F),  voyez  Agneau,  t.  2 , 
p,  45  3.  Ane , 4Ï4.  Caille , 437.  Etourneau , 459.  Fai- 
san , ibid.  Grive,  460.  Pluvier,  4 €6.  Cerfeuil  mus- 


qué,!. ) , p.  19.  Coudrier,  27.  Ellébore  noir,, 20. 
Galega,  t).  Mélisse  j8.  Muguet,  dj.  Oeillet  de 
jardins,  67.  Pivoine,  81.  Romarin,  93.  Rue,  93. 


Emplâtres  (des)  de  céruse,  de  charpie,  de  savon,  jardins,  «7.  Pivoine,  81.  Romarin,  93.  Rue,  93. 

pour  les  loupes,  manière  de  les  composer,  leurs  ^ponnairc,  97.  Sauge,  98.  Sceau  de  notre-daœe, 

vertus,  leurs  propriétés , etc.  t.  3 794.  IOO. Scorsonaire,  lot.Tilbu  , tco.Valériannc,  no. 

Empois,  voyez  Amidon.  J * Dépouille  du  lièvre,  39  6.  De  l'élan,  t.  3,  p.  399. 

EmpyémcApostun:.  dans I.  poitrine . voyez  Lierre  M'*'’5"  <»« ' <mfan.,  voyez  Sene^on,  t.  j,  p.  wz 
lerreitre,  t.  j,  p.  ,».  Lin,  iHd.  pai  d'àne 7».  c . . , , 

f nciaemen.  *.  ore^er.  . t.  j , p.  , fï  Den.i-enc.iV  {MW* < .,n"'  > • v°l'1  L,"olt'  • «•  * 1 p’  A' 

semenç  139.  0 1 r 3 Epi'.ohe  a épi,  voyez  Osier  fleuri,  t.  2,0.818, 

r ncaustique , comraei.1  w feit  cette  peinture,  t.  t , tp"“.rd'  » description . «*  eipéces,  se  citer,,  » 
p 40.  v * » graine,  t.  a,  p 385.  Ses  vertus  en  médecine,  t. 

^r.;r<mng‘r,i,-’>p-s’4-En'w,bk,,c* 

E‘ïiHme™et‘.  “ pU'4«.e“  d“‘  U CL,rpe""  d'U°  fpM“rd;  »<>»«  t.  y,  p. 

/ . * . ' r ~ C . . „ tpine  blanche,  ses  vertus  en  médecine,  t*  3,  p.  îo. 

' î0>“  P°“Ul  *«•  Voyez  Aubépine.  >■  i 9- 

i U fl  V°^ei  ^fr*  . Epine  de  boue , voyez  Gomme  adragant , t.  3 , p.  79^. 

* ”4 rCil  *corce  et.  *e  ■ru,t  ®e  servent  4 faire  Epine  d’Espagne,  voyez  AzeroBer. 

• de  I encre  , au  lieu  de  noix  de  galle,  t.  3 , p.  7<fj,  Epine  de  lis,  voyez  1 atcvboea  , t.  3,  p.  241. 

Encre  à écrire  , moyen  d’en  faire  de  bonne,  d«  Lpi ne-rose,  épine  d'été,  épine  d’hiver , voyez  Poirier  , 


la  Chine , et  c.  Manière  de  faire  ces  enctes  t.  3 
p.  9.3. 

Enflc-boeuf , voyez  Bupreste. 

Enfler  ta  truie , voyez  Huiles  de  navette  et  de  coîz». 
Enge  de  mars  , voyez  Droits  d'usages  , 1. 1 , p.  8*3, 


F.pine  xn nette , sa  description , ses  variétés , sa  culture  , 
usage  de  son  fruit,  t.  1 , p.  773  j t.  a , p.  317.  Sc» 
vertus  médicinales,  t.  t , p.  30. 

Epithymc , lieux  d’où  on  Vapporte,  choix  qu’il  faut  ta 
faire , scs  vertus  en  médecine , t.  3 , p.  30.  Epi- 
thymc , voyez  Cuscute. 


ErçeîuTcs  (remèdes  contre  les),  voyez  Beurre  de  «i«  mauvaises  eaux,  t,  » , 

cire,  f.  1,  p 433.  Navet,  t.  3 , p.  64.  Dépouille  P *■ 

’ du  renard,  386.  Epurer  le  sel,  voyez  se!  gns. 

Engrais  (de  I')  des  hêtes  4 cornes,  t.  »,  p.  îjy,  Epurge,  lieux  où  croit  cctre  plante,  sa  multiplicat- 
Des  engrais  naturels  er  ordinaires  , 478.  * tîon , ses  vcrrus  en  médecine,  U 3 ,.p.  30* 

I ngrargement , voyez  Bkct.  • • Erable  (de  1') , sa  dtewciipiion  , ses. espèces,  son  sucre/ 
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manière  de  reatrairt,  t.  i,  p.  73  3,  Propriété»  de 
*01»  boij,  *4  culture,  755.  Cet  arbre  tient  bien  à 
l’ombre,  il  est  bon  pour  faire  «les  p ahss.de» , t.  s, 
p.  87p.  Manière  de  la  tirer  , ses  diffèrent  sucs 
d urable , t.  3 , p.  78$. 

Erésipèle , voyez  Bec  «’e  grue  , t.  3 , p.  il.  Morelle  , 
6®.  Pariétaire,  73.  Peuplier  78. 

Erigcre  visqueuse,  sa  description  , sa  culture , sa  mul- 
tiplication, etc.*.  2,  p.  793. 

£rrbines  au  Sternuutoircs,  plantes  qui  ont  la  vertu 

» de  produire  cet  effet  , t.  3 , p.  ». 

Escaliers dar s la  distribution  d une  maison,  où  doivent- 
ils  être  places  , il  y en  a ce  plusieurs  sortes,  leur 
proportion , t*  1 , p.  6. 

Escaliers  des  jardins  , comment  ils  doivent  être  dispo- 
sés, t.  a,  p.  8S9. 

Escourgeon  ou  Orge  d’automne,  ses  différent  noms 
selon  les  pays,  son  usage,  et  c.  1.  1 « , dpd. 

Espagne , manière  de  contrefaire  le  vin  «/Espagne  , t.’ 
3 » P*  3*4»  R*c?rtc  pour  les  vins  d Espagne  troublés 
par  une  lie  violente,  311.  Pour  rétablir  Us  vins 
d’Espagne  devenus  jaunes  ou  brunâtres,  323.  Pour 
repore  le  vin  d'Espagne  blanc,  328.  Pour  corriger 
le  blanc  des  vins  d Espagne,  319. 

Espalier,  ses  treillages  et  autres  palissades,  t.  1 , p. 
499*  Espalier  manière  de  former  les  arbres  en  espa- 
lier et  contre  - espalier  , 383.  Oranger  en  espalier, 
t«  j . pr  133.  Arbres  qu’on  peut  mettre  en  espalier 
précoce  , manière  de  le*  gouverner  pour  cct  usage  , 
212.  Construction  et  disposition  de  ces  espaliers , 
soins  qu'ils  demandent , 213  , et  suiv. 

Esparcet  (de  l ) , espèce  de  foin  cultivé  dans  les  prai- 
ries artificielles,  t.  1 , p.  656. 

^•WyK01****  # voyex  Mamcairc  , t.  3 , p.  yd. 

Esprit  de  vin,  manière  de  le  faire,  t.  3 , p.  78»,  et 
suiv.  Du  choix  et  des  preuves  de  l’esprit  de  vin, 
tant  simple  que  rectifie,  783.  L’esprit  de  vin  est 
préférable  i l'eau-de-vie  pour  les  liqueurs,  t.  2 % p. 

_ ”.!•  . . 

Esquinancie,  voye»  Cochon,  t.  t , p.  458.  Brunelle, 
I.  3 , p.  13.  Herbe  aux  puces,  43.  Herbe  britan- 
nique, tbid.  Joubarbe  grande,  48.  Mauve  de  jar- 
din, 57.  Mélilot , Ibid.  Ruéline  , 38.  Noyer,  C6. 
Pavot  rouge  , 73.  S^ccise , 105.  Véronique  femelle  , 
1 i x.  Gargarisme  contre  cette  maladie , t.  3 . p.  793. 

Essaim , voyez  Mouches  à miel. 

Esscliert , ce  que  c'est  dans  la  charpente  d'un  bâtiment , 
»■  ' . P-  4 J. 

Estampes  rousses , moyen  de  tes  blanchir , r.  3 , p.  914. 

Estomac  et  intestins  des  animaux , de  difficile  diges- 
tion,  t.  » , p.  <35. 

Eitomac,  ses  aigreurs  ci  rapports  , voyez  Menthe, 
t|,p.  38. 

rstcmac  (ardeur*  d‘),  voyex  Pourpier,  t.  3 , p.  85. 

Estomac  enflammé  , voyez  laitron  3 , p.  48. 

Estomac  (fortifier  t),  voyez  Bec-figue,  t.  1,  p.  436. 
Absinthe,  t t , p.  3.  Acorus,  4,  7.  Benoîte.  12. 
Mélisse,  38.  Mousse  darbres,  6:.  Noyer,  65.  Oli- 
vier, 68  Pimfrenelle  saxifrage,  8i.  Poirier  , 84. 
Rhuba'be  «'es  moines,  93.  Rosier,  94.  Sauge,  98. 
Seigle,  101.  Souchet , 103. 

Estomac,  scs  viscosités,  voyez  Ail,  t.  3,  p.  j.  Sauge 
des  bois , 98. 

Estragon , sa  description , sa  culture , *a  multiplica- 
tion, t.  2,  p.  3^5.  Scs  venus  médicinales,  t.  3 , 
p.  3°  . 

Esturgeon,  différentes  manières  de  l'accommoder,  t* 

1 » p 828.  J 

Esule  r lieux  où  croit  cette  plante , les  venus  en  roé- 
«.  J.P  R-  I*  4MJ  . . .. 


Etables , elles  doivent  être  dans  une  bonne  cour , t.  1 * 
p.  a.  Les  étables  i vache,  i un  seul  rang,  sont  les 
plus  c mmodes,  on  ne  les  pare  pas  et  pourquoi,1 9, 
Quelle*  sont  les  plus  saines,  elles  doivent  être  net- 
toyées souvent , 246. 

Etain,  moven  de  le  nettoyer,  t.  3,  p.  914- 

Etalons  , leur  choix  , t.  t , p.  230.  De  l’âge  qu'ils 
doivent  avoir  et  des  soins  qu’il  en  faut  prends*  , 
ibid.  131  , et  suiv. 

Etangs  (des  ) , viviers , canaux  , fossés  et  marcs , t.  1 , 

P*  6?f*  ... 

Etangs,  ils  s’afferment , parce  qu’ils  exigent  trop  de 
soins,  t.  1 , p.  68. 

‘ Etang*  ( les)  et  les  pèches,  t.  3 , p.  438.  Construction 
de  l’étang,  "tbid.  Droit  d'étang,  4 39.  Pièces  de 
l’éianc , tbid.  Assiette  de  l’etang,  ibid.  Chaussée, 
4:0.  Poêle  , 44t.  l onde  d’étang , 441.  Auge  et  pilon, 
tbid.  Cage,  relais  ou  décharge  d’étang,  443.  Cul-de- 
lair-pc  , 444.  Empoissonnement  des  étangs,  manière 
de  lefaire  avec  avantage  et  comme  il  convient , 444  , 
448.  Alvin  frai,  ibid.  Peuplade,  449.  Pèche  «les 
étangs  , et  débit?  du  poisson,  430.,  De  l'â-sec , des 
accident  et  des  ennemis  de  l’étang,  432.  Les  étangs 
doivent  êtte  garnis  d’épines  de  «hstance  en  distance 
pour  empêcher  les  voleurs  de  nuit  d’y  venir  traîner 
leurs  filets,  436.  Des  étangs  salés,  parcs  et  autres 
pêiherics,  437.  De  la  pècne  et  des  qualités  d'un 
non  pêcheur  , 439.  D,écrct  qui  en  supprime  le  droit 
exclusif,  t.  t , p.  863.  ‘ 1 

Etat  ( P ) d’une  maison  qu'on  donne  en  location  , doit 
être  fait  avec  exactitude  , t.  1 , p.  71» 

Etayemens , manière  de  les  famé  et  de  les  poser , t. 

* » P*  47. 

Etisie  , voyez  Lait,  t.  i , p.  <61.  Lait  de  femme , 
ibid. 

Etiques , la  chair  du  faisan  est  très-restaurante  pour 
eux  , t.  1 , p.  439.  Voyez  Lait , et  lait  de  femmo, 
461. 

Etiquette,  voyez  Truble,  t.  3,  p.  437 , 487. 

Etoile  de  Bethléem  bâtariie,  voyez  Albuque  , t.  j » 
p.  117. 

Etoffes,  moyen  d’en  êter  les  taches  de  cambouis  et 
autres , t.  t , 929. 

Etourneau  (r)  jeune  et  gras  est  bon  â manger,  t. 

1 , p.  479.  L'étourneau , caractère  et  description 
de  cet  oiseau  , où  on  le  trouve  ordinairement , d’où 
aussi  appelé  ; manière  de  le  prendre,  de  l’appri- 
voiser, de  î’er.giaisser , etc.  t.  3,  p,  5 12.  Voyex 
Sansonnet,  693. 

Evacuations  des  femmes , nom  des  plantes  propres  i 

, les  rétablir  , t.  j , p.  a. 

Eventail , voyez  Palissades , r.  a , p.  879. 

Everrcr,  voyez  Manière  d'élever  les  chiens  jusqu'au 
for-hus,  t 3 , SJ». 

Eugénie  jambos,  «’rscription  de  cet  arbrisseau  de  sent 
chaude  , sa  culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  248. 

Evonimoïde  de  Caroline,  voyez  Céanothus ,,  î.  a , 

' P 848. 

Eupatoire,  «es  variétés,  sa  description  ,,sa  culture» 
sa  nnd tiplication , l.  2 , p. 793.  EupaCuire  de  Mévué  , 
voyez  Ptarmica  , 817, 

Euphorbe,  variétés  et  dcsciiption  de  cette  plante,  sa 
culture,  sa  rouhiplication , t.  3,  p.,148. 

Euphraîse  , lieu*  ou'  croit  cette  plmte  , sa  culture , 
sa  multiplication,  ses  vertus  en  médecine,  t.  3 , 
P-  3*. 

Eupatoire  d’avicenne , lieux  où  crcit  cette  plante  , se 
multiplication , ses  vertu»  médicinales , t.  3,  p.  3 t. 

Explication  des  termes  de  vignoble,  t.  3 , p.  271. 

Importation  des  yms  de  la  ci-devant  Bourgogne , rfb- 
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nière  de  le  faire  plut  avant»  geusemerit , t »,  p.  jtf  i. 
Expositions  et  treillages  propres  eux  arbres  fruitiers  , 


t.  2,  p.  494.  Exposition  et  us.’ge  des  quatre  mort 
du  jardin,  498. 


X ABArft,  description  de  cette  plante,  sa  culture  , sa 
multiplication  , t.  * , p.  !ü  Voyez  Faux  câprier  du 
_ Cap  , t.  | , p.  1 ï6. 

Faie.ne  , oc  qu^i  elle  est  faite,  comment  on  lui  donne 
le.  dit'érente»  couleur.  , et  manière  de  les  composer, 
t.  1 . p.  t 4»  *•  ' peu  de  la  recoller  tt.  \ , p.  914.  Lut 
po  tr  la  raccommoder  ,914. 

Faine  , voyez.  4 «bile  ,r.  j,  d_£  8. 
faisans  ( des  ) , ou  Cou  des  bois  , de  ses  différences 
espèces . t.  1 , p.  >37  Caractère  du  faisan , des  soins 
qu’il  6c ma  idc  , manière  de  prtiplcr  la  faisanderie, 
1 :l.  De  la  couvée  , des  maladies  et  des  habitudes  de 
cet  oi  eau , 1 £.  Sj  chair  est  délicate  , et  convient 
aux  épile;  tiq  es  et  ai  x personnes  attaquées  de  con- 
vuUiô..v  ,t.  1 , p.  £t;.  Manière  de  l’élever,  de  le 
chasser  , et  c.  r.  1 . p.  607.  b X Oitlérentes  manières 
* de  l’accommoder , mo. 

Faisanderie,  vo^et  faisans. 

Faite,  ce  que  c'est  dans  la  charpente  d'un  bâtiment, 
t.  1 , Ç.  £% 

Farcin  des  chevaux,  voyez  Sceau  de  Salomon,  t.  l, 
p.  r-O. 

Farce  à l'oseille  , t.  j,  p,  1*4». 

Fn rd , vo  cz  Rouge  des  femmes , t.  X * p.  9s1*». 

Farine» , leur  usage  particulier , des  farines  données  par 
les  dilicrens  grains,  t.  t , p. 4^9  et  suiv. 

Far ireau , voyez  Raisins , t-  ) , p.  lin. 

Fascoles,  voyez  Haricot  , t.  1,  p.  9.  * 

Fau , voyez  Hêtre,  t.  ; , p.  44. 

Faucheurs,  voyez  Foins , t.  «_•  p.  <£40. 

Fauconnerie  f de  la  ) , ce  que  c’est  que  cet  art  , de' 

, differentes  sortes  de  faucon*. , et  de  leurs  diriérens 
noms , et  c.  t.  j,  p.  6: 7 et  suiv  Dictionnaire  de  èau- 
i 1 connerie  et  de^Â  énerie  , 650. 

Faucons , voyez  de  Oiseau»  de  rapine  , t.  J_i  p.  dit. 
Fauconnerie  ,<£»?.  Comment  jeter  le  faucon  et  l'obli- 
ger de  s'élever  de  terre  , 633  et  suiv.  Soins  qu'on  coit 
prendre  pour  maintenir  le  faucon  eu  santé , ftî8. 
Fauvette»  ('es),  approchent  fort  de  la  hec  figue  «bonnes 
- à manger  à la  fin  de  l'étd , 1. 1 , p.  <5 1 4.  De  .es  especes 
ditiérrntes  , caractère  et  description  de  cet  oiseau, 
mat  ière  de  l'élever,  et  c.  <*74. 

Fébrifuge  ( infusion  ) , manière  de  la  composer , et  c. 

t.  ),  p 7ç9.Pljûtet  qui  ont  la  vertu  fébrifuge  ,1. 
Fèce»  d'huile  , leur  usage , t.  I , p.  I19. 

Fécu  te  de  pommes  de  terre , 1. 1 , p.  440. 

Fi  no.  il . sa  description  , ses  espèces  . sa  culture  , sa 
multiplication,  t.  2,  p.  386.  Choix  à en  faire  . ses 

fropriétés  et  ses  vertus  en  médecine,  t.  3 , p.  1». 

enouil  doux  , fenouil  de  Florence  , voyez  Fenouil , 
t.  i . p J». 

Fenouilfet,  de  différentes  couleurs,  voyez  Pommier , 

t.  1,  p.  J47. 

Fenu  grec,  description  de  cette  plante  , sa  multiplica- 
tion , ses  vertus  médicinales , t.  j f p.  ji,  voyez 
Sénegre. 

Fer  ( du  > , et  du  clou  , t.  t , p.  p . Çuel  est  le  fer  i 
préférer  pour  le.  hâtimeni , sesdiffétens noms  selon 
•es  différentes  qualités  ou  se»  diffère  ns  usage  . Il  est 
• dangereux  de  le  mettre  dans  la  maçonnerie  sans  érq 

4eint , parce  que  la  routée  t’enfle , etc,  jl  Fthan^ 
lions  des  fen  différons  ; fer  plat  , fer  carré,  ht 


carillon  , fer  rond  . fer  eomette  , fer  courçon  , fer 
en  tôle  , 1er  des  bâtimens , t.  1 , p.  ff«.  Fer  fondu  ou 
g os<c  fonre,  piques,  garnitures,  réchauds,  pois- 
sonnière , têtes  de  dauphin  ou  de  gueulard  , tuyiux  , 
tu} aux  d'aisance , enclumes,  etc.  61.  Pour  le  net- 
toyer es  le  polir,  du  poli  des  couteliers  ,t.  } ,p.  014. 
M«  yen  d'en  ôter  les  tâches  sur  le  linge  , 939.  Ma- 
nières différentes  de  le  tremper , oj  », 

Fermages  en  argent , est  le  plus  clair , mais  le  plus  fin 
esr  le  fermage  en  nature  . r,  1 , p. 

Ferme , ce  que  c’est  dans  la  charpente  d’un  bâtiment, 
*•  »,  P-  45- 

Ferme. .ration  ( de  la  ) , et  des  matières  qui  peuvent 
en  donner  de  l’eau  de  vie  , t.  j , p.  229. 

Fermenter  . pour  faire  fermenter  le  vin  de  nouveau, 
t lî  F*  ijo 

Fermier  , mai.ierr  dont  il  doit  se  conduire  dans  le 
gouvernement  de  'a  maison  , et  prix  des  ouvrages  de 
cultuye  , 1. 1 , p.  2^. 

Terraria  undulata  , description  de  cette  plante  origi- 
naire du  Cap  , sa  euhu  e , *a  multiplication  , t.  t , 
P-  M° 

Ferrer  , Inst  umers  propres  er  particuliers  à faction  de 
ferrer  les  che  *aux  , t t , p »<•.  Comid  rations  qui 
doivent  précéder  l action  de  feirer;  ma.  ière  * e tenir 
lesoicdsdev  chevaux  qu'on  -eut  feiryr  ; du  défer- 
re 1 ent,  de  la  manière  de  parer  le  pied,  et  de  faire 
porter  les  fers , ibid.  148.  Manière  d'as«.  j tir  les  fer» 
et  de  faire  les  rivets,  ibid.  149.  De  la  ferrure  du 
cheval  , et  des  règles  a suivre  pour  corriger  les 
. défauts  des  pieds  des  chevaux . et  suiv. 
Fçrrurcs  d’un  batiment , et  de  toutes  les  parties  de  détail 
qui  les  composent , t.  1,  p.  (il* 

Festuque  ovir.c,  plante  de  la  famille  des  Graminées, 
cultivée  dans  les  prairies  artificielles  , t.  t , 

Feux  dans  une  cheminée  «moven  de  l'éteindre,  t.  I , 
p.  *9.  Moyen  d*«.rrcter  le  feu  dans  une  cheminée  , 
dar.s  une  cave  ; moyen  d'empêcher  le  bois  de  pren- 
dre feu . t.  | , p.  9 t4- 

Feu  once  ou  I*  cie  , chasse  aux  oiseaux  , r.  j , p.  714. 
Feu  Saint-Antoine , voyez  Véronique  femelle,  r.  | , 

4 p.  1 1 x. 

Feu  volage  , voyez  Herbe  aux  puces  , , p.  47. 

Hêtre,  4Î»  Morelte  , 6c>.  Peuplier,  22*  Vétor.ique 
femelle  , » il. 

Fève,  nom  donné  aux  vers  i soie  dans  le  coccon  jc’eit 
ce  qne  le»  Naturalises  appellent  Ckrytaltde , t.  1 , 
P*  ±11* 

Fève,  la  farine  de  fève  sert  à dégrais-.cr  le»  cheveux  , 
et  à plusieurs  remèdes , r.  t , p.  460.  Différentes 
espèce  de  fèves  , leur  culture  et  usages  , f6$.  .Sa 
description  , ses  e pêce  , sa  culture , s»  conserva- 
tion , sa  fnulrip'kation  , t.  i_,  p,  38-»  et  fqiv.  Ses 
vertus  en  médecine,  t."i  , p.  3;.  Différentes  ma- 
nièret  de  le.  accommoder , 819. 

Fève  d'Amérique,  Ç 1 , p.  9 j.  t 

Feuilles  ( de  - ) .leur  néces  ité  pour  l*accroi<semenr  de» 
plantes  , t.  x,  p.  I&L.  Jauni  se  des  feuilles , voyez 
Maladie,  de!  arbres , t,  t , p.  671. 

Feuilles  ou  Alvm , voyez  Etançt,  t.  j_«  439. 

Fibres  roides  ( remèdes  contre  les  ) % voyez  Crème. 

" J».  r , p.  4^3  Plantes  émOMientes  pour  en  Calmer  eg 
adoucir  la  trop  grande  tension  à t.  j , p*  t,  * 

Fidiures  t 
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DES  MATIÈRES. 


Flchum , voyez  de s Fr»g<  niés  , et  c.  t.  4,  p.  4t7» 
Ficoide  , description  et  variétés  de  cotte  plante  de  serre 
chaude,  sa  culture  , sa  multiplication  , t.  { ,p.  349» 
Fief  ( droit  de  ) , décret  qui  le  supprime  , 1. 1 , p,  86 1. 
Fiel  d’agneau  , ses  vertus , 1. 1 , p,  413, 

Fiel  de  boeuf , guérit  les  ulcères  de  l'anus  ; mêle  avec 
du  suc  de  poireaux,  et  le  distillant  dans  l'oreille , il 
guérit  les  bourdonnemens;  il  fait  mourir  les  vers  des 
•nfans , en  leur  eu  frottant  le  nombril  ; on  s’en  sert 
encore  pour  faire  jaunir  l’airain  et  le  cuir,  t.  !_* 

P*  4Ï7. 

e .cl  de  terre , voy ex  Centaurée  petite  , t.  Jj  p.  10. 
Fiente  de  boeuf  (la  ) , résout  toutes  sortes  d'enmlres , 
et  sunouc  celles  de.  testicules  ; elle  guérit  des  pi- 
qûres de»  mouches  à miel,  t.  1 , p.  4S7. 

Fièvre  ( de  la  ) des  oiseaux  , t.  3 , p. 

Ficvrc  ( boi  son  bonne  contre  la  ) , voyez  Oeufs  , t,  l , 
p.  4 63,  Poulet,  467. 

Fièvre  {,  remèdes  contre  la  ) , voyez  Absinthe , t%  3 , p.  h 
Argentine  , fi.  Bourse  à berger,  13.  Cabaret , 1 6. 
Centaurée  petite,  1^.  Cerfeuil , ibid.  Chicorée  sau- 
v*ge,  Gentiane , 36.  Gcrmandrée,  17.  Langue 
de  chien  , 44.  Pmenhr  , fil  Planrain  «Tëau  , 8y. 
Vermicularre , 1 1 1.  Utilité  des  sucs  des  plantes  , 785. 
Fièvre  ardente,  voyez  Pourpier , t.  j,p.  14, 

Fièvre  ( calmer  ces  ardeur  > , voyez  Argentine , t.  3 , 
p.  8-  Bec  de  grue  , ll.  Herbe  aux  puces,  43-  Peu- 
plier , y®.  Pourpier , Saule  , £9. 

Fièvre  chronique  , voyez  Pissenlit , t.  3 , p.  8a*  Ver- 
roiculaire  , 1 1 ». 

fièvre  continue  , voyez  Thalitron  , t,  j , p.  ici. 

Fièvre  double  tierce , vov.  Chardon  étoilé,  t.  3 , p.  ai. 
lièvre  maligne,  voyez  Pigeon,  t.  I , p.  466-  roule, 
467.  Framboisier  , t.  p.  34.  Oseille,  jh  Pour- 
pier , fiiL  Scordium  , ico.  Vigne  , 1 14. 

Fitvre  putride , voyez  Pourpier  , t.  3 , p.  &£. 

Fièvre  quarte  , voyez  Argentine  , t.  1,  p.  L Bryonc, 
iç.  Cabaret  , i4*.Cétérac,  zc.  CHârdon  béni  cul- 
tivé , 11*  Eglantier , xfi.  Ellébore  noir , Ger- 
mandréc,  37^  Impératoire , 46.  Langue  de  chien  , 49. 
Moutarde 7%z.  Thalitron  , lôS.  Véronique  femelle^ 

HZ. 

Fièvre  quotidienne , le  fiel  de  chevreau  incorporé  avec 
différent  ingrédient  indiqués  , et  c.  guérit  cette  ma- 
ladie , t.  t , p.  4j S.  Avec  des  blancs  d’oeufs  battus 
dans  de  l'eau  délontaine  , on  fait  une  boisson  rafraî- 
chissante pour  les  fiévreux  , 46».  Voyez  Grémil,  t.  } , 
p.  Thalitron  , 108.  Véronique  femelle , 1 1 1. 
Fièvre  tierce , voyez  Absinthe  , 1. 1 , p.  1.  Cabaret . 1 6. 
Centaurée  petite,  19.  Chardon  étoilé  , il.  Gerrrun- 
drée , ü Millet , 60.  Saule , 39.  Thalitron , 108. 
Figue  d inde  , voyez  Raquette , n^.  %. , t.  3 , p.  164. 
Figuier,  sa  description  , ses  espèces,  sa  cutture,sa 
muUîplication.et  c.  1. 1 , p.  317. Temps  de  les  «errer, 
rencaisser , palisser  ce  arroser  , cueillette  des  figues  , 

5 JO.  Ses  venus  en  médec in*  , t.  j^p.  p, 

Figuier  des  Indes , voyez  Ficoïde . t.  j , p.  149. 

Figuier  des  Hottentots  , voyez  n°.  2 , t.  j , p.  jço. 
Figuier  d’Adam , et  autres  figuiers , tous  de  serre  chaude, 
description  -de  eene  plante , sa  euhure , sa  multipli- 
cation . t.  3 , p.  13 1.  * 

Figures  r présentant  tour  les  instmmens  et  outils  du 
Laboum.r , avec  l’explication  de  chacun,  la  manière 
de  les  faire , 1. 1 , p.  507'. 

Figures , exportions  et  treillages  propres  aux  arbres 
fruiticir  ,t.  1 , p,  494  Figures  qu’on  donne  aux 
arbres  fruHers , 49'',. 

Figures  (des  ) , pt  autres  ornemens  artificiels  des  jar- 
dins , 1. 1 , p.  8I0. 

Tome  III.  1 


9<5i 

1 gazonn.nu , 


Figure*  à pans,  moyen- de  Ici  tracer  1 
t.  z , p.  SSE. 

Filandres  ( des  ) , maladie  des  oiseaux  de  proie  , t.  $ , 
p.  641. 

Filaria  , espèces  ou  variétés  de  cet  arbrisseau , sa  des- 
cription , sa  culture  , sa  multiplication  ,1,1,0.  894. 
On  fait  des  palis  ades  avec  le  filaria , t,  z , p.  87p. 

Filets,  manière  d’empêcher  toutes  so*  tes  de  gros  pois-» 
sons  de  sauter  nar*dcsuis  les  filets  , t.  | , p.  481. 
Manière  de  pêcher  avec  le  filet  qu’on  appelle  sauté, 
48t.  Manière  de  pécher  au  filet , qu’on  appelle  louve, 
484.  Manière  de  faire  toutes  sortes  de  filets , r.  | , p, 
490.  Des  filets  ronds  i goulets  , 433  et  suiv.  î ilet 
contre  - maillé , sot.  Des  plombs  propres  pour  les 
filets  ; manière  de  les  teindre  et  de  les  conserver, 
30^1.  Des  filets,  et  c.  pour  prendre  les  hères  et  les 
menus  oiseaux , t.  3 , p.  710.  Les  marins  les  cannent 
pour  qu’ils  dorent  plus  long-rems , 714. 

Filipendule,  de-cription  de  cette  plante  , sa  culture» 
sa  multiplication  , t.  t , p.  793»  $«*  vertus  en  mé- 
decine , t.  J , p.  p. 

Filins  ante  patrem  , voyez  Pas  d*lne  , t.  3, p.  2li 

fistule  ( remèdes  contre  la  ) ,,  voyez  Grue  , t.  Sjj 
p.  461.  Chardon  à corder , t.  j , p.  u.  Chardon  béïïl 
sauvage  , t ) , p.  zi.  Jacobcc,  4*.  Perticaire  douce, 
yd.  Véronique  femelle,  Hz. 

Flambe  des  jardins , voyez  Iris , t.  3 . p.  fj. 

I lambeaux , voyez  Cire. 

Flegmatiques , Veau  ne  leur  convient  pas,  en  grande 
quantité  , t,  1,  p.  419.  La  perdrix  est  une  bonne 
nourriture  pour  eux , 4*6. 

Fleur  du  Cardinal , voyez  Lizeron  , n*  1 , r,  3 , g. 

Fleur  de  crapcau  , voyez  Stapclle  , t.  a , p.  834 , 3 « 
l£8.  . t 

Fleur  étoilée , voyez  Albuque , t.  t , p.  zi>. 

Fleur  de  la  passion  , voyez  Grtnadille , t.  z , p.  f. 

Fleur  des  veuves , voyez  Scabieuse  , t.  x , p.  #j  l* 

fleurets , voyez  Vers  à soi». 

Fleuriste  on  parterre , ouvrages  i y faire  dans  le  moi* 
de  janvier,  1. 1,  p.  oz.  En  février,  104.  En  mars,  116. 
En  avril,  1 ift.  En  mai  , 14*»  En  jain,  141.  En  juillet, 
>66.  En  août , ifio,  En  septembre , 191.  En  octobre , 
SOI , En  novembre , Z14.  En  décembre  , zxi. 

Fleur  blanche,  voyez  Chitaignier w t.  3 , p.  ü Gre- 
nadier, 34.  Ortie  morte,  2h  Orvale,  2^  Thalis- 
tron , isSL 

Fleurs  (des)  dans  les  plante  , et  de  leur  distinction , et  c, 
t.  x , p.  193.  Figures  dans  les  fleurs , jot. 

Fleurs , Tnrdins  de  fleurs  et  d’ornement , t.  * , p.  69 6 et 
suiv.  Parterres , 70t.  Bois  et  saUps , 704.  Des  fleur*, 
des  plantes  , des  arbres  d ornemént , et  c.  culture  gé- 
nérale des  fle.irs , arrangement  dos  fleurs  de  parterre  , 
710.  Terre  préparée  pour  les  plantes , arbres  e*  belle* 
fleurs  qui  se  mettent  en  pot , en  caisse  et  en  pleine 
terre,  quand  et  comment  il  faut  semer  les  (leurs,  yi  t. 
Culture  générale  des  fleurs , ?n.  Manière  de  planter 
les  oignons  de  belles  fleurs  , vrf.  Manière  d«  mettre 
les  plantes  en  pofsou*ncai  se,  moyen  pour  élever  les 

Îilante< , arbres  ou  arbrisseaux  étrangers,  même  de 
es  faire  pisser  Vhlver  sahs  feu  , 7 i t».  Des  fleurs  sui- 
vant leur  sxîton  an  calendrîerdivLé  naf  mois  pour  les 
planter  et  semer  en  temps  convenable  t ? 1 7 et  Suiv, 
Des  oignons  ou  pis nf es  h Ibeuses  à fleurs  j (V*  grîff;* 
et  pattes,  719  « suiv.  TX*s  fleurs  é:  pl  ntes  d’agré- 
ment où  de  parterre , 7^1. 

Fleurs , moyen  de  mettre  a fr.  it  les  arbres  qui  fleùrment 
bien,  mais  qui  coulent  presque  uus  les  ans,  t,  i, 
P»  <‘l.  . »• 

Flox,  voyez  Phlox,  , . 

IÜîii 
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TABLE 


EK  x hlp.tiqu.  (pouf  arrêter  la)  , voyez  Canard,  t.  1 , 
p.  4 >7.  ’1  halntron  9 1.  | , p.  108. 

A»  de  sang  , voy e*  Beurre  , t.  p.  454.  Berle  , t.  5 , 
P.  |t.  Cnâtaiguirr,  1^  Plan  ai  a d'eau  , 8^.  Véronique 
♦tutelle,  us  , voyez  114. 

Flux  de  »*i'g  6e  veine  rompue , voyez  Acanthe  , t.  Jj 
p.  3. 

Flux  r e vendre  de*  oiseaux  , voyez  Oiseaux  de  volière  , 

a.  » . p.  îo8. 

Flux  d’urim.  involontaire,  veyet  Plantain , r.  3 , p.  Ll. 

Flux  de  sang  de*  chien*  (pour  le  guérir) , t.  ^ p.  337. 

Fluxions  d’yeux , voyez  lait  de  femme , t.  1 , p.  461. 

Foie  , substance  compacte,  de»  foies  des  difïérens  ani- 
maux , t.  i_i  P«  '• 

Foie  gâté  dans  les  animaux  est  une  exclusion  du  com- 
merce , r.  1 , p.  439. 

Foie , nom  donné  aux  plantes  propres  contre  ses  mala- 
dies , t.  1 , p.  a. 

Foie  (maladies  du)  , voyez  Absinthe , t.  3 , p.  3.  Dé- 
pouille du  loup,  578. 

Foie  (chaleur  du)  , voyez  Utilité  des  sucs  des  plantes , 

t.  i.p.  786. 

Foie  échauffé , voyez  Bouleau  , t.  $ , p.  14.  Laitron  , 
p.  48. 

foie  (obstruction  du) , voyez  Arréce-boeuf , t.  3 , p.  L. 
Aurone  femr'lc  , 10.  Benoîte  , u,  Bugle  , liL  Caba- 
ret , ibié.  Calamente  , 17.  Carotte  sauvage , i_L  Car- 
tame , ibié  Chardon  à cent  tètes , m.  Chicorée  sau- 
vage , 1 ).  Cresson  d’eau  , zji  Douce  amère , il.  Ga- 
rance grande  , 33.  Hépatique  à étoile  , 41.  M amibe 


blanc  , Origan  , 69.  Pécher  .77.  Pimprenelle  sa- 
xifrage , S 1 . (^uintefcuillc  , 90.  RaTfort  cultivé  , 4^8. 
Srule.^j.  Seordinm,  *co-  St archa s citrin , 1,5.  Vâ^ 


lérianne,  1 10.  Véronique  femelle,  su.  Verveine, 
p.  113. 

Foie  qui  commence  1 se  gâter  , voyez  Douce  amère , 
t.  J , p,  al. 

Foie  si|mrreux , voyez  Ciguë  .t.t.p.14. 

Foies  gras  , foies  de  veau  , et  c.  afférentes  manières  de 
les  accommoder,  t.  3 , p.  810.  Tourte  de  foies  gras  , 

p.  t(JL. 

Foins  er  fourrages,  avantage  de  leur  culture,  débit  fa- 
vorable , t.  i , p.  7ÿ3.  Poids  que  doit  avoir  chaque 
borte , quel  est  le  fourrage  qui  se  débite  le  plus,  79F. 

Foires  de  bestiaux  tenues  pendant  chaque  mois  de 
Tannée  dans  les  endroits  les  plus  considérables,  t.  1 , 

f>.  487  et  suiv. 

ie , voyez  Ellébore  noir . 1. 1 . p.  aç. 

Fomentations  et  décoction*  émoi. ientes,  voy.  Acanthe, 
*• } . P.  h. 

Fond  nite  de  Bresrf  voyez  Poirier,  t.  a , p.  ttl. 
Fondement,  abcès  et  clous  autour  du  fondement,  voy. 
Bouillon  blanc , t.  3 , p.  ij 

Fondement  (femes  du),  voyez  Chardon  4 carder,  t.  3, 
p.  lûj  Marrube  noir  puant , \6. 

Fondemens , quels  i's  doivent  être  selon  la  bâtisse  que 
l'on  veut  faire  et  le  terrain  sur  lequel  on  veut  bâtir , 


Fossette , voyei  Chaste  aux  oiseaux  , t.  3 , p.  71  f. 

Fouce , voyez  Feu , t.  j , 714. 

Foucne  ou  Fouine  , instrument  pour  pécher  te  poisson  , 
voyez  Anguille  , t.  | , p.  459.  Barbeau  , 464. 

Fouetter  le  plâtre , ce  que  c’est , t.  1 , p.  U. 

Fougère  (de  la)  , sa  culture , utilité  de  cette  plante  » 
moyen  de  la  détruire  et  d’en  faite  un  engrais , ma- 
nière d’en  tirer  le  sel  pour  faire  un  cry  stal  assez  beau  , 
t.  1 , p.  778.  Description  de  cette  plante , ses  diffé- 
rentes espèces,  lieux  où  elle  croit , ses  vertus  en  mé- 
decine , t.  \ . p. 

Foi  èc  (du) , Arbuste  sauvage  , ses  propriétés  pour  la 
teinture  , t.  1 , p.  777. 

Fouine  (chasse  de  la) , description  et  caractère  de  cet 
animal  ; il  y en  a de  deux  espèces , et  c.  t.  3^  p.  5 87. 

Foulures  de  nerfs , le  marc  de  mouches  est  excellent 
pour  les  soulager,  r.  1 , p.  5i3_.  Voyez  Peaux  de  mou- 
ton, t.  i , p.  qtfj. 

Four  i chaux , manière  de  le  constr.  ire , r.  1 , p.  JL  Le» 
fours  i chaux  et  à brique  doivent  de  préféi  enre  être 
loués  4 un  ouvrier  qui  travaille  par  lui-même  et  pour- 
quoi , 69. 

Four  i bri  ;ue,  manière  de  le  construire , 1. 1 , P.  *1. 

Four  4 plâtre,  ta  construction  est  simple  et  facile,  t.  t, 
p. 

Four  àfaire  éclore  des  poulets , t.  1 , P.  104. 

Four  4 pain  j il  doit  être  proportionne  a la  quantité  des 
personnes  i nourrir , comment  on  doit  le  bâtir  et  com- 
ment on  doit  le  construire , t.  1 , p.  L Four , toutes 
les  matières  combustibles  peuvent  chaufferie  four* 
il  y a une  manière  de  le  chauffer  nécessaire , t.  1 * 
p.  •}. 

Fourmi  (la) , ce  qui  l'attire  aux  arbres , moyen  d’y  re- 
médier, t.  1 , p.  et  477.  Fourmi , voyez  Aiercure. 

Fourneau  4 charbon  , voyez  Charbon  de  bois. 

Fourneau  d'une  serre  chaude,  v oyez  Serre  chaude,  t.  3* 
p.  185. 

Fourneaux  (des)  pour  la  distillation,  et  de  leur  construc- 
tion , t.  a , p.  7^8. 

Fournils , ils  doivent  se  trouver  dans  la  basse-cour  ,t.  L» 
p.  1 et  IL 

Fourniture  du  jardin  fruitier,  ou  recueil  des  meilleurs 
fmit%,  leur  figure , leur  bonté  et  l’ordre  de  leur  ma- 
turité , t.  z , p.  sot. 

Fou? rages  ou  Paille,  t.  1 , p.  150.  Fourrages  et  ver- 
dages , ce  que  c’est  en  terme  d’agriculture  , 

Fracastor  (diascordium  de) , sa  composition  , ses  ver- 
tus, et  c.  1. 1.  2£i. 

Frais  (du),  voyez  Etang*,  etc.,  t.  3^ p. 448. 

Fraise , voyez  Epinards , r.  a , p.  793. 

Fraise  de  veau , manière  de  l'accommoder  , t.  3 , p.  8to. 

Fraisier , sa  description,  ses  différentes  espèces , sa  cul- 
ture , sa  multiplication,  etc.  1. 1,  p.  j 8*.  Ses  venus 
en  médecine , t.  j.p.  33.  Crème  «le  fraise , 868. 

Framboisier,  sa  description  , ses  espèce* , sa  culture , sa 
multiplication , t.  a , p.  396.  Set  vertus  médicinales. 


r.  L»  P-  12:  P°se  des  différentes  pierres  et  noms  de  Framioisier  du  Canada , voyez  Ronce  odorante,  1. 1, 
telle*  qu'on  emploie,  ibié , ^ p.  87t. 

Fontainiers , leur  mastic , t,  ) , p.  916.  Franc,  nom  donné  aux  petits  arbres  venus  de  pépins  t 

Fonte  (grosse)  ou  Fer  fondu  employé  dans  un  bâtiment,  t.  z,  p.  466 

t.  1 , p.  Franc-réal,  voyez  Poirier,  t.  a , p,  ni» 

Forges , sont  d’un  trop  grand  détail  pour  être  exploitées  Franchipane , voyez  Poirier , 1. 1 , p. 

par  quelqu'un  qui  ne  s’y  entend  pas , t.  i , p.  £&.  Francolm  (du) , caractère  et  description  de  cet  animal  $ 
Frocs,  furières,  bordures  d'herbes  qui  se  trouvent  le  on  peut  l'apprivoiser,  et  c.  t.  £ p,  *07. 

long  des  haies,  chemins,  etc.  1. 1 , 784.  Fraxinelle , ses  va:  iétés , sa  description , sa  culture , sa, 

Fosses  {d'aisance  , estimation  de  U vidange  4 la  toise  , multiplication , t.  2 , p.  793.  Se»  vertus  en  médecine 
cube  ou  au  muid , r.  1 , p.  jt.  t.  1 , p.  34» 

Fossés  (des) , 4 qui  ils  appartiennent , règles  générales  Frelaté,  moyen  de  reconnoître  le  tra  frelaté  , t. 
et  particulières  4 leur  sujet,  t.  1 , p.  783.  p.  330. 
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Frêne  (du)  , ses  différentes  espèces , sa  culture  ,t.  i , 
p.  733.  Propriétés  Je  son  bois,  7^6.  Ses  vertus  médi- 
cinales , t.  j , p.  34.  Scs  dit  1er «nies  vertus  et  proprié- 
tés^?. ^ 

Frêne  épineux  , description  de  cet  arbrisseau  f sa  cul- 
ture , sa  multiplication , t.  » , p.  854. 

Frénésie , voyez  Pigeon  , t.  1 * p.  ^7.  Poule , ibid. 

Fresaie  (la) , voyez  Des  oiseaux  de  rapine , t.  \ , p.  û 2 6 , 

Fricandeaux,  diff  érentes nunicresde  les  faire,  t.  3 p.8)o. 

Friches  , terres  qu'on  a besoin  de  cultiver  pendant  trois 
ans , le  pâturage  y est  libre  , t.  t , p.  7I4. 

Friets , voyez  Friche. 

Friponneries  des  marchands  de  chevaux,  t.  1 , p.  143. 

Fritillaire,  sous  ce  nom  sont  comprises  les  couronnes 
impériales,  t.  a , p.  731.  Voyez  Couronne  impériale. 

Frocs  (des),  noms  donnés  à des  lieux  communs  à une 
commune , t.  1 , p.  7#ï*  ...  -,  , # 

Fromages  (des),  ae  quel  lait  ils  se  font , et  ou  se  font 
les  plus  renommés , t.  1 , p.  28».  Propriétés  et  soins 
nécessaires  pour  faire  des  f roma  ges  ,383.  Manière  de 
les  affiner , de  faire  mourir  les  vers  qui  sont  sur  les 
fromages , couleur  qu’on  donne  mu  fromage  de  par- 
mesan , choix  et  marque  d'un  bon  fromage , p.  284. 
Prompte  façon  des  fromages , fromages  d'Hollande  # 
283.  Des  propriétés  du  fromage,  i8tf.  Fromage,  son 
usage  dans  la  nourriture,  qualités  qu'il  doit  avoir, 
quels  sont  les  meilleurs , 1. 1 , p.  460. 

Fromage  de  cochon  , manière  de  le  frire , 1. 1 , p.  I p. 

Froment  (du),  des  différens  fromens,  t.  1 , p.  311. 
Voyez  Huile. 

Froment  de  Smyrne  , sa  culture  , t.  1 , p.fjf. 

Fromental  d'Angleterre,  voyez  Ray-grass,  fromental 
de  France , sa  culture , et  c.  t.  1 , p.  *64. 

Froment  eau  , voyez  Raisin*,  t.  3 , p.  18 1. 

Fruits  ; ils  ne  sont  avantageux  qu'auprès  des  grandes 
villes , 1. 1 , <8.  Commerce  qu'on  peut  en  frire , 43 1. 
Du  temps  de  les  vendre,  des  différens  fruits  selon  les 
taisons  , t.  1 , p.  797*  Fruits  de  ta  saison  qui  ne  sont 

K encore  passés  dans  le  mois  de  janvier , t . 1 , p.  91. 

février,  104.  En  mars , 113.  Fn  avril,  127.  En 
mai,  avec  les  nouveaux  fruits,  140.  En  juin,  133. 
En  juillet,  16 6.  En  août,  t*»j.  En  septembre  , 189. 
En  octobre , 101.  En  novembre,  111,  En  décembre, 
120.  Description  des  fruits,  ) 01.  Recueil  des  meilleurs 
fruit»,  leur  figure  , leur  bonté  et  l'ordre  de  leur  ma- 
turité , t.  2 , p.  301.  Note  des  meilleurs  à cultiver 
dans  le*  jardins , le  temps  de  leur  maturité  et  la  fin  de 
chaque  sorte,  l’ordre  ae  leur  cueillette,  301.  De  la 
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distribution  proportionnelle  des  branches  , manière 
de  mettre  un  arbre  à fruit,  631.  Divers  expédiées 
pour  frire  rapporter  du  fruit  aux  arbres , <41 . Soins 
nécessaires  pour  conserver  les  fruits  sur  l'arbre,  tfjf. 
Des  fruits  murs,  ou  mati-rité,  cueillette  et  conser- 
vation des  fruits  dans  la  fruiterie,  63 8.  Fruiterie, 
d 3 y.  Rangement  et  conservation  des  fruits , 6ée.  Ma- 
nière de  taire  sécher  les  fruits  au’on  veut  garder  secs, 
6(1.  Stérilité  , moyen  pour  taire  venir  à fruit  les 
arbres  qui  fleurissent  bien  , mais  qui  coulent  tous  les 
ans  ; fruits  fanés  sut  l'arbre , <73. 

Fruit  résonnant,  voyez  Hernandu  , t.  3 , p.  134. 

Fruiterie  nécessaire  dans  une  ferme;  elle  doit  être  voû- 
tée s'il  est  possible,  t.  1 , p.  a et  8.  Comment  elle  doit 
être  construite  pour  conserver  le  fruit,  t*  1,  p.  639. 

Fumage  et  terrage  des  vignes,  t.  3 , 9.  304. 

Fumée  , moyen  d’empéener  les  cheminées  de  fumer  , 
1. 1 , p.  3 . Noir  de  fumée  , t.  3 , p.  917. 

Fumée  du  tabac , moyen  facile  d’en  corriger  Ticreté , 
I.  1 , p.  61a. 

Fumer,  des  différentes  manières  de  fumeries  terres, 
1. 1 , p.  477  et  suiv. 

Fumet err e bulbeuse , sa  description , scs  variétés , sa  cul- 
ture, sa  multiplication , 1. 1 , p*  73a.  Ses  propriétés 
et  ses  venus  en  médecine , t.  3 , p.  34. 

Fumier , il  *e  façonne  mieux  au  t ord  ; au  midi  il  se  des- 
sèche , t,  t , p.  la.  Des  fumiers  dont  on  peut  faire 
usage  dans  un  jardin,  t.  s , p 73.  Voyez  1. 1 , p.  477. 
Etat  des  fumiers  chauds,  478.  Fumiers  froids,  479. 
Fumier  propre  aux  arbres , 1. 1 , p.  309.  Dans  quel  cas 
on  doit  se  servir  de  fumier  pour  la  distillation , t.  3 , 
P»  77^. 

Fungus  ou  Champignon  du  chêne , voyez  Chêne,  t.  3, 
p.  23 . 

Furet , description  et  caractère  de  cet  animal , manière 
de  le  conduire  à la  chasse  du  lapin  es  de  le  surveiller , 
etc.  t.  ).p.  397. 

Fusain  (du),  <a  description , ses  usages,  ses  propriétés 
purgatives  et  médicinales , t.  1 , p.  773. Ses  proprié- 
tés et  scs  venu  en  médecine , t.  3 , p.  35, 

Fusées , manière  de  les  frite , t.  3 , p.  3 13. 

Fusicr,  voyez  Fusain. 

Fusil , voyez  Chasse , t.  3 , p.  5 1 1 et  suiv.  Moyen  de  It 
griser  et  de  le  brunir  ,914. 

Fusret,  description  de  cet  arbrisseau  , sa  culture,  sa 
multiplication,  t.  2 , p.  834. 

Futailles , de  quel  bois  elles  doivent  être , L 3 . p.  j jl. 

Futée  des  menuisiers , voyez  Mastic , t.  3 , p.  ytf. 


Cj  vbflles,  supprimées  en  France,  f.  1 , p.673. 
Gnl>cllé , voyez  sel  gris. 

Gaillarde , description  de  cette  plante  annuelle , sa 
culture,  sa  multiplication,  etc.  t.  X , p.  794. 
Gainier,  voyez  Arbre  de  Judée,  t.  2 , p.  843. 

G» lande,  voyex  Pêcher,  t.  *,  p.  31$. 

Galant  de  nuit,  voyez  Jasrainoïde  , n°.  t ,t.  ) , p.  133. 
Galant  de  jour  , voyez  Jasminoide  , n°.  a,  t.  3 , p.  233. 
Gale  ( remèdes  contre  la)  , voyez  Ane,  t.  t , p.  434. 
Cochon,  438  Outarde , 464.  Ail,  t.  3,  3.  Aris- 
toloche,}!. Aimée,  9,  Bourrache,  14.  Cresson  de 

J'ardin,  27.  fclléfore  blanc,  29.  Fumeterre , 24. 
ruzain,  23.  Gallium,  ibid.  Germa ndrée , 37.  E»é- 
pa tique  de  fontaine,  41.  Houblon  , 43.  Lupin  . 34. 
Morelle.do.  Passerage,  74.  Patience,  ibid.  Per- 
lier ire  douce , 7 6.  Scabieuse , 99.  Sceau  de  Salomon  , 
1 00.  Véronique  mâle  rampante,  lia- Vigne,  114. 
Utilité  du  suc  des  plantes , 78 6. 


G. 

Cale  invétérée  , voyez  lmp ératoire , 47. 

Gale  maligne,  voyez  Gallium  1 t.  3,  p.  33.  Scro- 
phulaire  grande,  toi. 

Gale  sèche  des  petits  enfans , voyez  Gallium , t.  3 , 
P-  îî* 

Gale  de  la  tète  , voyez  Centaurée  petite , tome  j , 
p.  19.  Cresson  de  jardin,  27.  Impératoire  , 4 6. 
Lierre  3 1 . Mauve  sauvage  , 37.  Sabine , 96.  Seneçon , 
le*. 

Gale  ulcérée , voyez  Poirée , r.  3 , p.  84.  Tabac , IC7. 
Gale  des  chevaux  et  des  chiens , voyez  Fusain , t.  3 , 
p.  43.  Pour  guérir  les  chiens  de  cette  maladie , t, 
î»  P*  51*»  sui»- 

Galé  ou  Piment  royal , description  de  cet  arbrisseau , 
sa  culture,  sa  multiplication,  t.  s,  p.  833. 

Gale  g*  ou  Rue  de  chèvre , excellent  fourrage  dans  les 
prairies  artificielles,  t,  1,  p.  636.  Lieux  ou  croît  ceu# 
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plante  , ses  propriété*  et  ses  vertus  en  médecine , 

' « P-  If*.  . 

Galéi.ia , description  de  ce  petit  arbrisseau  , sa  mul- 
tiplication, t.  j_,  p.  ijc. 

Galette  commune , galette  feuilletée , manière  de  la 
faire  ,t,  j , p.  8 fît. 

GaUpot , voyez  Pin. 

Gallium  blanc  e jaune , ses  propriétés  et  ses  vertus 
médicinales  t.  p.  jf. 

Galons  d’or  et  d’argent , tes  lustrer , les  polir  , leur 
rendre  leur  première  couleur  et  leur  brillant,  t], 
9 * 

Garnit,  voyez  Raisin,  t.  j . p.  a o. 

Gangrène  ( \ révenir  la  ),  soyez  AUiaire  , t,  j , p.  4L 
Pas  d’âne , 7ii 

Gang  ène,  voyez  Herbe  aux  verrues,-  t.  j__,  p.  4?. 
Lupin  , j_£.  ortie  morte  grande  des  bois , 2h  Rer- 
sicaire  âcre , 7s.  Pomnier  , 8$.  Romarin,  9t. Sauge 
des  bois,  j8.  S.ordium,  100.  Scrophulaire  grande 
aquatique  , iwl.  Tabac,  107. 

Garance  (de  lai,  dc>cription  de  cette  plante,  ses 
u>age>,  ses  propriétés . sa  cuit;  re  dans  les  différant 
pays,  de  la  dessiccation  de  ses  racines , de  leur  pul- 
vérisation- Ditfc  rentes  dénominations  oe  la  garence  , 
dî  ses  racines  relativement  à la  teinture  , de  la 
garance  sauvage,  t.  t , p.  611 , et  suiv.  7»  De 
Ce  commerce,  798. 

Garance  , grande,  propriétés  et  vertus  de  cette  plante 
en  médecine,  t.  t,  p.  it. 

Garantie  des  ouvrages  d'un  bâtiment  pour  leurs  dif- 
férens ouvrages , temps  de  sa  durée  , c.  1 , p.  66. 

Garants  ou  Témoins , voyez  Bornes. 

Garderobe  , nom  donné  a une  plante  qui  préserve  de 
vers  les  habits  , voyez  Aurone  femelle  , t.  j , p.  10, 

Gardes  champêtres,  voyez  t.  1 , p.  s 38  , et  sutv. 

Gardon,  poisson  d’eau  douce , pourquoi  ainsi  nommé , 
t.  3 . P-  44t- 

Garennes  ( des  ) et  des  clapiers,  t.  1 , p.  6ç 8.  Posi- 
tion de  U gaienne  , (ç 9.  Peuplement  de  la  garenne, 
des  e'apiets , 700.  Autre  manière  de  peupler  une  ga- 
renne » 701.  Différence  des  lapins  de  garenne  c’avec 
ceux  de  clapier , soins  nécessaires  aux  bpius  , 701. 
Dégât  que  font  les  lapins;  moyen  de  détruire  une  ga- 
renne , ibiâ.  Hctss  ennemies  des  lapins,  704-  Décret 
qui  en  supprime  le  droit  exclusif,  t.  I , p.  863. 

Gargarisme  (des  différens)  pour  l’esqui nantie,  l’in- 
Cammation  de  eosier , t.  3 , p.  795, 

Garipot , voyez  Sapins. 

G..rou  (du),  sa  description,  son  usage  pour  l'agré- 
ment, ses  propriétés  médicinales,  t.  1 , p.  77 a. 
Garou  des  Pyrénées,  etc.  Voyez  t.  2,  p.  849. 

Gasmond,  voyez  Cendres,  soude  en  pierres. 

Casons,  il  est  défendu  d'en  enlever,  ainsi  que  des 
pierres  ou  terres,  t.  1 , p.  78?»  Des  ornement  du 
gazon,  deux  manières  de  gaionner,  entretenir  le 
g.ison  , t.  2 , p.  88^  , cr  suiv.  Pour  tracer  un  rond , 
un  ovale  , un  octogone  , ou  autre  figure  â pans  , 

. G a eau  au  riz , de  Savoie , ordinaire , mollet  dans  une 
tournera,  de  donne-maric  , mollet  sans  fromage, 
mollet  avec  fromage,  de  pommes  de  terre,  d'amandes, 
à ta  toncoosinc  , feuilleté,  de  MiUu  , et  c.  t.  3 , 
84$ . et  suiv. 

Garnie  ( de  la  ) ou  lu  rhe  à jaunir , dcsèripiion  de  cctre 
plante,  ses  prepriérés,  ses  usages,  etc.  t.  i_,  p. 

6 1 9.  Voyez  t.  1 , p.  748. 

' Gaufres  au  bit  et  i la  crème,  manière  de  les  faire; 
gaufres  au  fromage , et  C.  f.  ? , p.  871  . et  suiv. 

Cayac,  descrip*  n et  variétés  de  cer  ar>re  de  serre 
'*  chaude  , sa  culture , se  multiplication  , t.  3 , p.  25a, 


BLE 

1 Ccni  ( du  ) , description  et  caractère  de  cet  oiseau , 
distinction  du  male  d'avec  1a  femelle,  ses  inclina 
tions,  manière  de  l’élever,  etc.  t.  p.  7C7- 

Gclée  de  pommes , et  c.  Voy.  des  Confitures  et  liqueurs 
par  ordre  alphabétique,  t.  j,  p.  8?i . et  suiv. 

Gelinotte  ( la  ) , excellent  aliment , t.  1 , p.  *é:.  GcÜ- 
notre  des  buis , voyez  Coq  de  Bruyère  , t.  ) , p.  4cX. 

Gencives  pourries  , voyez  Argentine,  t.  \ , p.  t, 
Bistorte,  i_i.  Brune  Ile , if.  Herbe  aux  puux , 4*» 
Sumac,  lûü* Troène,  no.  Verge  d'or,  ni*  Ver- 
miculairc,  ibid. 

Gencives  saignantes,  scorbutiques,  voyez  Pourpier, 
&&.  Rue  gli 

Genestrola,  voyez  Genette. 

Genêt  (du),  sa  croissance,  sa  multiplication , son 
utilité,  ses  usages,  t.  i_,  p.  776.  Ses  propriétés  et 
ses  venus  en  médecine,  t.  3 , p.  35. 

Genêt  ( petit  ) , voyez  Serct. 

Genette,  sa  culture,  scs  propriétés  pour  la  teinture , 
et  c.  t.  »_i  P*  ZZ^ 

Gcnevretre , voyez  Vin  de  genièvre,  t.  3,  p.  J»  J* 

Geniêvrirr  (du)  , sa  description,  visage  de  son  55Î* 
et  de  sa  graine , ses  différentes  espèces , 1. 1 , p.  77»« 
Ses  propriétés  et  scs  vertu»  en  médecine  , t.  3 , 
Genièvre  , vin  ne  genièvre  , t.  j , p.  31$ , 4l  »•  Pouf 
en  faire  de  l*eau-de-vie , t.  J_,  p.  ?8ï. 

Genisse,  voyez  Vaches. 

Gennctin , voyez  Raisin,  t.  J_,  p.  279. 

Genoux  enflés , voyez  Bardanc , t.  3^  p.  10. 

Gentiane,  description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa 
description , t.  x_,  p.  79t.  l ieux  où  croit  cette 
plante  , choix  à faire,  se»  propriétés  et  scs  vertus 
en  médecine,  t-  3 , p.  j£. 

Géranium  ou  Bec  de  grue  en  arbrisseau  , ses  variétés, 
sa  description  , sa  culture , sa  multiplication,  t.  jj, 

werbières , voyez  Charrette. 

Gerfaut , voyez  de»  Oiseaux  de  rapine  , Xr  L*  p.  <Szy. 
Faucon ncriç  , 618. 

Germaine,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplica- 
tion ,1.1,  .p.  794. 

Germandrce  en  arbuste  , voyez  Chamoedris,  t.  t,p. 
t-  I . p.  **7. 

Gftmandrée  ou  Petit  chêne  , lieux  où  croit  cette 
plante,  sa  multiplication  , ses  propriétés  et  ses  vertus 
médicinales  . t.  \ . p.  17. 

Germination  des  graines  , et  leur  formation  sur  les 
plante»,  p.  îtf  Comment  elle  s'opère,  t.  »,  t.  y, 

p.  2C2. 

Germoir , voyez  Bière , t.  3 . p.  433- 

Cersures , voyez  Tanaric  , t.  3^  p.  128. 

Gesnéria , description  de  ce  sous-arhrisseau  de  serre 
chaude , sa  culture  , ta  mu'tipltcatîon  , t.  3 , p.  ni, 

Gesse,  voyez  Pois  vivaces,  t.  z_,  p.  8»>. 

Geum , description  de  certe  jolie  plante,  sa  culture, 
sa  mulriplicaron , t.  1 , p.  795. 

Gibier  , des  saisons  et  lieux  où  I on  trouve  chaque 
sorte  de  gibier,  t.  3,  p.  y 3.  Distinction  r’es  dif* 
férr n:es  sortes  de  gibier,  tic  !a  v'rie  *ri  on  de  U 
chasse,  et  c.  f <4 , et  »i  iv,Te*rns  du  nu  de  chaque 
bctc,  sqy.  De  la  manière  de  peupler  une  terte 
de  gibier,  446.  Voyez.  Chasse. 

Gibier-plume  du  ),  et  principalement  de  la  sauvagine  , 
t.  | , p.  *04. 

Gimblcttes  , manière  de  les  frire,  t.  3_^  p.  87t. 

Gimgpinbre  , variétés  et  description,  de  cette  plante 
de  serre  chaude , sa  culture , sa  multiplication , t* 

3 . P-,  lili 

GingeoKer , voyez  Jujubier. 

Ginunot 
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OfraumoTi  et  Potiron  , sa  description  , ses.  espèces , 
sa  culture,  sa  multiplication,  t.  a , p.  | 96. 

Giroflée,  ses  différentes  espèces  ou  variétés,  sa  des- 
cription , sa  culture  , soins  nécessaires  pour  la  con- 
server pendant  l’hiver,  sa  multiplication,  etc.  t. 
1 • P*  79&»  Giroflée  musquée , voyez  Julienne  , t. 

P-  4* 

Giroflier,  lieux  où  croit  cette  plante,  ses  propriétés 
et  ses  vertus  en  médecine  , t.  3 , p.  37. 

Ginkgo , description  de  cet  arbre , sa  culture , sa  mul- 
tiplication , t.  x,  p.  Rff. 

Cuve , moyen  de  rafraîchir  sans  elle , glace  artificielle  , 
t.  t , p.  1-. 

Glaciale,  description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa 
multiplication,  t.  1 , p. 

Glacière,  où  il  faut  la  placer,  et  comment  on  doit 
la  construire , t.  1 , p.  16.  Moyen  d’y  conserver  la 
neige  , c'est  un  moyen  facile  de  garder  les  viandes 
dans  les  pays  chauds,  ibid»  17. 

Gladiole  du  Cap.  voyez  Cunonia , t.  3 , p.  129. 

Glanage  (du)  , t.  1 , p.  543. 

Glands,  voyez  t.  r,  p.  Si 8. 

Gland,  voyez  Raisin,  t.  3 , p.  iSt. 

Glandes  (les)  des  animaux  sont  tendres  et  agréables 
au  goût,  t.  f , p.  455. 

Glayculs,  ses  espèces  et  variétés,  sa  description,  sa 
culture , sa  multiplication , et  c.  t.  x , p.  73 1 ; t.  3 , 
P-  Ht. 

Glayeul  jaune  des  marais , cette  plante  croir  dans  tes 
lieux  humides  , ses  vertus  en  médecine , t.  3 , p.  37. 

Glayeul  puant,  lieux  où  croit  ceite  plante,  «es  pro- 
priétés et  ses  vertus  médicinales,  t.  3,  p.  3 il. 

Globulaire  , description  de  ce  »ous-arhri>scau  , sa  cul- 
ture , sa  multiplication,  t.  3,  p.  131. 

Gloire  des  Acacias,  voyez  yfcschynomcnc , t.  3 , p. 
118. 

Cîü  artificielle  pour  prendre  les  oiseaux  , et  c.  ; com- 
ment elle  se  fait , t.  1 , p.  854.  i Je  la  glu  pour 
prendre  les  canards , et  C.  t.  3 , p.  715.  Ma  icre  de 
la  faire  et  de  la  préi  arer,  71  S.  .Sa  préparation  pour 
s*cn  servir  avec  succès,  719. 

Gluaux  ( des  ) et  autres  ruses  pour  prendre  les  oiseaux 
et  autres  bêtes,  r.  3 , p.  71^,  Des  gluaux , t.  3 , 
p.  713.  Ce  qu'on  appelle  ainsi , manière  de  les  faire , 
de  les  conserver,  et  c 711. 

Gluis  pour  couvrir  les  habitations  , comment  il  s’em- 
ploie , t.  t , p.  39.  Sa  du  ée , ibid.  30. 

Glycine,  description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa 
multiplication , et  c.  t.  1 , p.  799.  \ oyez  Apiot. 

Gobtt  ( gros  ) , voyez  Cerisier,  t.  a , p.  tu. 

Godiveau  d’un  püupeton , manière  de  le  faire , r.  3 , 
p.  £30. 

Gomme  , suc  saponaire  dissoluble  dans  l’eau  , et  c.  t. 
1 , p.  8f  t. 

Gomme,  maladie  du  pécher  et  des  arbres  a noyau  , 
t.  2 , p.  61 3 , et  suiv. 

Gomme  ;tdou»hi,  voyez  Lierre,  r.  * , p.  778. 

Gomme  Arabique , vient  de  l'acacia  véritable  , t.  1 , p. 
737. 

Gomme  hédcrec,  voyez  Lierre  , t.  1 , p.  7-8. 

Gomme  de  genièvre  donne  la  sandaraque,  le  vernis 
d’écrivain,  le  vernis  liquide,  etc.  t.  1 , p.  833. 

Gomme  ou  glu  du  cerisier,  etc.  S’appelle  encore 
gomme  Jdbiquc,  t.  t , p 8:4. 

Gomme  ( cire  à ) , comment  se  tait  cette  composition , 
t.  t . p 4^  3 

Gommes  (des)  et  dp  leur'  propriétés , de  la  gomme 
adragant , ammoniac  . arabique , et  c.  1. 1.  3 , p.  79$. 

Gonnhorrée  , voyez  Cyprès , t.  3 , p.  x8.  Houx  petit, 
45.  Laitue  domestique,  48.  Plantain  , Sx. 

Tome  II  J, 


Gords,  voyez  Police  de  la  pêche,  t,  3 , p.  489* 

Gorge  ( ûcrecés  de  la),  voyez  Veau,  t.  1 , p-  46S. 

Gorge  enflammée,  voyez  Aune,  t.  3 , p.  *9.  Bru- 
ncilc , 13,  Herbe  aux  puces , 43.  Herbe  britan- 
nique, ibid.  Jacobée,  4*.  Joubarbe  grande,  47. 
Mauve  de  jardin,  57.  Mélilot , ibid»  Mûrier,  39, 
Néflier,  65.  Noyer,  66  Pommier,  85.  Rotue,  94. 
Sureau  , ic6.  Tabac,  107.  Troène,  ito. 

Gorge  ulcérée , voyez  Mauve  de  jardin  , t.  3 , p.  f 7* 
Meoricr,  59.  Plantain  , 83. 

Gosier  (inflammation  du),  gargarisme  contre  cetto 
maladie,  t.  3,  p.  793. 

Gouais  , voyez  Raisins , t.  J , p.  280. 

Goudron  , voyez  Poix  navale.  Goudron  des  mariniers, 
comment  il  se  fait,  t.  3 , p.  915. 

Goujon,  petit  poisson  de  rivière,  t.  3 , p.  471. 

Gourdes , voyez  Giraumon. 

Goussets,  ce  que  c'en  dans  la  charpente  d’un  bâti- 
ment, t.  1 , p.  43* 

Goutte  de  lin  , voyez  Cuscute , t.  3 , p.  n. 

Goutte  (remèdes  contre  la),  voyez  Ane,  t.  1,  p. 
454.  Fromage,  460.  Lait  de  femme,  4<r.  Lait 
d'ànessc,  ibid.  Crème,  461.  Oeuf*  de  paons,  464. 
A corus  véritable,  t.  3 , p.  4.  Bardane  grande,  10. 
bouillon  blanc,  13.  Cabaret , 16.  Centaurée  petite, 
19. Courge , 17. Genêt,  35.Germîndrér,  37. Glayeul 
jaune  de  marais,  ibid.  lvctte,  47.  Muguet  , 63. 
Navet,  64.  Nerprun,  66.  Ortie  morte,  7t.  Ortie 
piquante,  ibid.  Passerage  , 74.  Pêcher,  77.  Pied  de 
pigeon , 79.  Prime-vcre,  87.  Sapin,  97.  Sceau  de 
notre-dame , toc.  Senoqon , 102.  Sureau,  ic6.  Ta- 
maris, 108.  Vatérianne , 110,  Yêble,lt$.  Dépouille 
du  vigogne,  6at.  De  i’ours,  t.  3,  p.  6ox. 

Goutte  chaude , voyez  Jusquiamc , t,  3 , p 48.  Len- 
tille de  marais,  31.  Peuplier,  78. 

Goutte  sciatique , voyez  Dépouille  du  cerf,  t.  3 , p. 
358.  Dépouille  du  blércau , t.  3 , p.  587* 

Goutte  vague  et  scorbutique,  voyez  Germandrée,  t. 
3.  P-  37.  Ycble,  113. 

Goutte  (de  la)  aux  mains  des  oiseaux  de  proie  , t, 
3,  p.  643.  Goutte  des  oiseaux  de  volière,  708. 

Goutteux,  la  viande  du  porc  passe  pour  lui  être  con- 
traire , voyez  Cochon,  t.  1 , p.  438. 

Gr.icioti,  voyez  Poirier  , t.  1 , p 5 )6. 

Grain,  eau-de-vie  de  grain,  t.  3 , p.  781, 

Graines , leur  germination  et  leur  formation  sur  les 
plantes,  t.  x , p.  134.  Toute  graine  est  plante  et 
toute  plante  vient  de  graine  , 263.  Des  graines  con- 
sidérées dans  la  terre  et  hors  de  terre , 164.  Leur 
fécondité  , leur  âge  et  garde  et  usage  quant  à la 
pratique  du  jatdin;*ge,  xti.  Différence  des  graines, 
*75.  Semaine,  récolte  et  durée  Ait  graines  pota- 
gères , 329.  Graines  des  plantes  potagères , leur  ré- 
colte , 331.  Leur  germination  s’opère  par  le  con- 
cours de  l’air  de  la  chaleur  et  de  (humidité,  t.  3, 


p.  209  , et  vuiv. 

Graine  ou  Granette  d’Avignon , d’où  on  la  tire  et  ses 
propriétés,  t.  1 , p.  836.  Voyez  Noir-prun. 

Graine  de  Canaric,  voyez  Phalais,  t.  3,  p.  78. 

Graine  musquée,  voyez  Ambrette , t.  3 , p.  xio. 

Graine  de  ver  a soie,  voyez  Vers  a ’.oie. 

Grain;,  saison  et  temps  de  la  semaiile,  t.  1 , p.  329, 
Grains  et  farines , voyez  ( on-merc?  des  grains , et  c. 

Graisse  d'oie,  très-bonne  et  très-utile  dans  l’usage  de 
la  maison  , 1. 1 , p.  94.  Moyen  de  U conserver,  ibid. 
rt  6 

Graisses  ( des  ) , voyez  Basse-cour. 

Gramcn-manne  ( du  ) , nom  donné  à toutes  les  plantes 
qui  composent  la  famille  du  chie.ident,  sa  culture 
es  ses  propriétés,  t.  1 , p.  6^8. 
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Grange»  , «lie»  doivent  te  trouver  dans  la  basse-cour, 
I.  i , p.  a.  Elles  doivent  être  séparées  des  autres 
bâti  mens, comment  elles  doivent  être  construites  pour 
la  commodité  de  La  ferme  et  de  l'exploitation , ibid, 
p.  ït, 

Çratelle  , voyex bon  Henri , t.  3 , p.  13.  Cerisier,  19. 
Chélidoine , 3a.  Cresson  d'eau,  37.  Fusain,  3 f. 
Hêtre,  43.  Lupin,  54.  Patience,  74.  Saponaire  , 
97.  Scabieuse  , 98.  Véronique  femelle  , 1 1 a.  Véro- 
nique mâle,  ibid.  Viorne , il/.  Gratclle , voyez 
Dépouillé  du  *anglier,  t.  j , p.  567. 

Cratellc  des  brebis,  voyez  Hêtre,  t.  3,  p.  45. 

Grariole , lieux  où  croit  cette  plante , scs  propriétés 
et  ses  vertus  en  médecine , t.  3 , p.  38, 

Grateron , lieux  où  croit  cette  plante  , ses  propriétés 
et  ses  vertus  en  médecine,  t.  3 , p.  38. 

Gravcllc  et  pierre  des  reins,  voyez  Acanthe,  t.  3 , 
. 3.  Ail , 3.  Alkcktnge,  é.  Aigentine,  8.  Arête- 
oeuf,  ibid,  Aunée  , 9.  Bardanc  grai.de,  10.  Bcrle  , 
13.  Bctoin»,  ibt.f . Cerfeuil,  19.  Ceri  ier , ibid. 
Chardon  i cent  têtes , ac.  Chardon  étoilé  , p.  31. 
Chélidoine  ou  Grande  éclaire,  *».  Chiendent , 34. 

. Coq  de  jardin,  îd.  Coudrier,  ibid.  Crc  son  d'eau, 
37.  Eglantier,  il.  Epine  blanche  , 29  téve  de 
marais,  33  Figuier,  ibid.  Geniévricr.  \6.  Gré* 
mil,  39.  Guimauve,  40.  Marie. r,  tbtd  Hépatique 
de  fontaine,  41.  Herbe  aux  cuillicrs  , 43  Herbe  de 
sain  c-Barhe,  44.  Heruiote  , ibid.  Ho  a petit  33. 
Iris,  47.  Lierre  terrestre , 51.  Lin , ibtd.  M tricaire|, 
jd.  Mauve  sauvage , 57.  Mille-pertuis,  {y.  Manne 
terrestre,  6a.  Néflier,  85.  Noli  me  tangerc  , 6 . 
Noyer,  ibid.  Ortie  morte,  71.  O ne  piquante  , ibid. 
Pariétaire. 73. Perce-pierre, Persil,  6.  Pêcher, 
77.  Pied  de  pigeon  , 79.  Pimprcnclc  s.  xifrage,  81. 
Plantain  d eau , 83.  Poireau,  ibid.  Pois  chiches, 
84.  Pouliot , 8*5.  Primevère,  S7.  Prunier  franc  , 
Fi.  Quinte-feuille,  90.  Ronce,  94.  Hue  de  mu- 
Taille,  93.  Saxifrage  blanche.  99-  Sceau  de  Salo- 
mon, t o.  Ta  nais* , icS.  Vélar  vu  Tortclle,  tu. 
Verge  d’or,  ibid.  Véronique  trâlc  rampante,  ira. 
Verveine,  113.  Violier,  114.  Utilité  du  suc  des 
plantes , t.  3 , p.  78  j. 

Greffe  ( bourrelets  des) , par  où  ils  sont  occa  sonnés, 
t.  a , p.  380.  Des  gTtffirt  et  de  la  Ukardière,  des 
différentes  sortes  de  greffe* , utilité  et  curiosités  de 
la  grglle,  ordre  et  précautions  un  il  faut  tenir  en 
grcH  rant  des  pépinières,  47t.  Quels  sont  les  plants 
qui  veulent  être  greffés1  sur  quels  ‘ujets  et  à quel 
âge  ils  demandent  * l'ètrc,  <?6.  Différentes  ma- 
nières de  greffer,  4-^.  Des  époques  auxquelles  on 
peut  greffer,  478.  Des  avantages  des  differentes 
espèce-  de  greffes , 479.  Des  précautions  a prêt  dre 
pour  se  p'Ocurer  des  greffes  sûres,  481.  Des  dif- 
fère! tes  espèces  de  grc*  fc  ; de  greffes  par  approche, 
483.  Des  greffes  en  fente,  de  la  greffe  en  faire 
pmpreme>  t dite  et  appelée  Toupie , 4 '4.  De  la 
greffa  en  fente,  appelse  en  Couronne , et  de  celle 
entre  l'écotce  et  le  buis,  486.  De  la  greffe  par 
juxrt-pcsition , autrement  dite  tn  jùiie , cm  chalu- 
med:t  ou  cm  canon , ta  aifflct , en  anneau  , en  tuyau , 
•t  c,  4^-,  Des  greffe»  en  écusson  , à oeil  dormant 
ou  à oc»l  poussent , 488.  Greffe  à emporte-pièce, 
490.  Greffe  qui  se  pratique  sur  1rs  racines,  491. 
Culture  des  arbres • greffé* , 491.  Comment  gnfftr 
et  conduire  les  vieux  arbres  ravalés  et  greffés , 637. 
Greffe  de  la  vigne,  « des  soins  et  Culture  qu’t  lie 
demande  quand  die  est  greffée  ,t.  3,p.  30X,  et  suiv. 

Çrcgenis , voyva  Raisin,  t.  3 , p.  380. 

Gicuiil,  description  de  ocuq  plante,  lieux  où.  elle 
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croit , sa  multiplication , ses  vertus  et  ses  propriétés 
en  médecine,  1,  3 , p.  39. 

Grenades  t il  y en  a de  trots  sortes,  leurs  propriété» 
et  leurs  vertus  en  médecine . t.  3 , p.  39. 

Grenadier  à Heur»  doubles , variétés  de  cet  arbrisseau , 
ses  espèces , sa  culture  , sa  multiplication , t.  3 , 
p.  111. 

Grenadille  ou  Fleur  de  la  passion , ses  espèces  ou 
variétés , sa  description  , sa  culture  , sa  multipli- 
cation , t.  »,  p.  855  ; t.  3,  p.  If). 

Greniers,  ils  doivent  être  multiplies  dans  la  basse- 
cour,  t.  t , p.  3.  Comment  disposés  , ibid.  8.  Le» 
greniers  à blé  ne  doivent  jamais  être  placés  au- 
dessus  des  étables  et  des  écuries , et  pourquoi , t. 
1 , p.  9.  Maniè'C  de  conserver  les  blés  dans  le» 
greniers,  t.  I , p.  533. 

Grenouille  ( de  la  ) , *a  de  cripriott , manière  dont  elle 
multiplie  , façon  de  le*  pccher  et  de  les  rassembler 
dans  un  même  endroit , t.  3 , p.  488.  Drtlércnxes 
manières  de  le»  arranger,  t.  j , 831. 

Grcnouillette , voyez  Ba*sin,t.  t,  p.  **77. 

Grewia  , description  ne  ce  g and  arbrisseau , sa  cul- 
ture, sa  multiplication,  t.  3 , p 13a. 

Grey  , voyez  Raisins,  t t,  p.  280. 

Griboulés,  iu»ecte  nuisible  a la  vigne,  t.)  , p.  to<G 

G ibouri  , appelé  Lisette  ou  Cuupe-bottrgtvn  , sa  des- 
cription , t.  x , p.  68  s 

GrULde , manière  oe  la  faire,  t.  3,  p.  8 ? « . 

Grilles  , elles  sont  nécessaires  dan.  le»  e filades  d’al- 
lées pour  prolonger  la  vue,  t.  Z , p.  890. 

Grillon  taupe  , voyez  Courtiüè.  e. 

G ioue,  voyez  Cerisier. 

Gris  *tte , voyez  des  Pics  de  terre,  f.  3 , 670. 

Grive  ( la  ) , aliment  excellent , e»  c.  1. 1 , p.  4'  o Des- 
cription et  caractère  de  ect  oiseau  de  *e>  diffé- 
rentes espèces,  où  on  le  trouve,  manière  de  le 
prendre,  t,  3,  610.  Griv-s  a rôrir,  manière  de  les 
arranger,  t.  t , p.  *)».  Grives  de  Gui,  voyez  Gui. 

GroLil,  nom  donné  a tous  tes  morceaux  de  verre  rom- 
pus , t.  f , p 838. 

Gro\-bec  (du) , description  et  caractère  de  cet  oiseau 
où  on  le  trouve  dans  les  différente,  irisons,  c orn- 
ement on  le  nourrit,  et  c. , t.  ),  p *07. 

Gros  noir  d Lspagi  e , voyez  t.  3,  p.  181. 

Groseillier  à grappes  , va  description  , ses  e«pèces  , sa 
Culture,  sa  multiplication,  t.  3 , p.  397  Ses  pro- 
priétés et  ses  vertus  en  médecine,  t.  3 , p.  40. 
Sirop  de  g;  oscilles , voyez  Manière  de  le  faire,  se* 
vertus , et  c.  t.  ) , p.  £06. 

Groseil'ief  d’Amérique,  description  de  cette  {liante  de 
serre  chaude , sa  culture , sa  multiplication , t.  3 , 
p.  233. 

Grtneiller  épais,  ses  propriétés  et  vertus  en  méde- 
cine, t.  »,  p.  40. 

Grosse  rosée,  voyez  Poirier,  t.  » , p.  339. 

Grottes , comment  il  faut  les  disposer  dan»  les  jardins, 
t.  3,  p.  Î9f. 

Crouin,  voyez  Cidre,  t.  3,  p.  423. 

Gruau,  avec  quoi  on  fî  fait,  quel  est  le  meilleur , r. 

1 , p <60  et  suiv.  3<o. 

Grue  (la)  n’est  d'usage  dans  les  a h mens  que  lors- 
qu'elle est  jeune,  ses  vertus  médicinales , t.  1 . p. 
46 1 . Description  et  caractère  de  cet  uiseau,  ma- 
nière de  le  chasser , et  c.  t.  3 , p.  6ay. 

Cruières,  voyez  Fromage. 

Guair.cana  eu  Plaqut-trinier , description  de  cet  arbre  , 
sa  culmre,  sa  multiplication,  t.  a,  p.  8 jri. 

Guayacitr,  description  de  cct  ?tbri»vcau  de  <erre 
chaude , sa  culture  , sa  muliipluaiion , t.  J , p.  25 

Cuèdc,  voyez  Pastel. 
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Guêpes  (des) , moyen  de  les  détruire,  t.  »,  p.  681.  Guignier,  voyez  Cerisier,  1. 1,  p.  y 07. 

Guérctz,  voyez  Friches.  Guimauve  en  arbri  seau,  voyez  Althcafnitex  t s 

Guérirons , ce  que  c’est  dans  la  charpente  d*un  bâti-  p.  841.  * * * 


ment , t.  1 , p.  44.  . . Guimauve  d'Espagne  en  arbre,  plante  d’oraneorie  «a 

€u.  «««.«.«ce  en  forme  de  plante  qui  nmt  à description , sacsilrurc,  » mLlüp), cation,  t.Tp  ’« 

Farbreum  a nourrit , propriétés  un  on  lui  attribue , _ . * * » J »P*  jj* 

t.  1 , p.  80.  Le  gui»  excroissance  qui  naît  ordi-  Guimauve,  ses  propriétés  et  ses  vertus  tn  médecine , 
nairement  sur  le  chcne , le  poirer , le  pommier , etc.  V ^ ^°* 

Ses  vertus  en  médecine  , t.  3,  p.  40.  Guimbardes,  voyez  Charrettes. 

Guy  nard  (du),  description  et  caractère  de  cet  oiseau,  Guindole  , guindolicr , voyez  Cerisier,  t.  2 p.  51^ 
manière  de  le  chasser,  etc.  t.  3 , p.  <17.  Voyez  Guindoux,  voyez  Cerisier,  t.  4f  p.  jl),  * r î ’ 
Ortolan.  Gyps,  voyez  filtre,  t.  1 , 847. 


H,  , ha.  Voyez  Grilles  , t.  ».  p.  870. 

Habits,  moyen  de  les  préserver  des  vers,  f.  3 p. 
91 3 . cV.anicte  de  faire  la  pierre  a les  détacher , t.  3. 
p.  930. 

Hachis  de  toutes  sortes  de  viandes,  manière  de  la 
faire  , t.  3.  p.  83  t. 

Haie  s (des),  des  différentes  espèces  de  haies  et 
comment  0.1  en  fait  de  vive  - et  de  morte»  , quels 
arbustes  on  emploie,  t.  1.  p.  779.  Haies  à pied, 
haie» en  < 0 ive  , et  c.  7S0.  Droit  dtr  haies,  lots  sur 
le  ir  plantation  , Soin  quelles  exigent  ,781. 

Haleine  mauvaise.  V oyez  Mcli»»e , t.  3.  p.  58.  Noli 
me  tangerc  , 6 >. 

HaVsia,  description  de  cet  arbre,  sa  culture,  sa 
multiplication,  t.  a.  p.  80. 

Hall.  bran'.  Voyez  Canard  sauvage , t.  3.  p.  <fa». 

Ha'.tcri*  , cescriptiou  de  cet  arbrisseau,  sa  multipli- 
cation , t.  3.  p.  133. 

Hall  ier  à penru  , voyez  des  Filets  , t 3 , p.  49^. 

Ha  rsmdis  , description  de  cet  arbri»seau  , sa  culture, 
Sa  H'i.lciph  ation  , t.  2.  p 8(6. 

Han  tton  , nuisible  aux  arbres  , puisqu'il  naît  dans  le 
moment  où  U végétation  commence  a peine  , t.  2 , 
p.  fS4. 

Ha  ,'U  :ts , voyez  Charcrains. 

Haras  ( des  ) , de  leur  établissement , des  soins  qu’ils 
demandent , de  la  conduite  des  haras  , t.  l , p.  219. 

Harengs  frais  ou  salés  , manière  de  les  arrange!  , t.  j , 
p.  83t. 

Haricot» , appelé*  en  quelques  pays  Fe'vts  Je  Rome  ou 
Je  Lombardie , tout  culture  en  plein  champ,  t.  1 , 
p.  569.  Sa  description  , ses  diiicrcntet  espèces  , sa 
culture  , et  c.  t.  1 , p.  4C0  Se»  propriétés  et  ses  ver- 
tus en  médecine  , t.  3 , p.  40. 

Haricots  verts  ou  blancs  , manière  de  les  arrang  r,  de 
les  conserver,  et  c.  t.  ) , p.  R 31. 

Haricot  en  arbrisseau  , voyez  Phaseloïde,!.  1 ,p.  8 .8, 

Ha  mois , dirtérens  selon  les  pays;  il  y en  a de  pLs  ou 
moins  simples  , t.  t , p.  ju8. 

Hausse  pied  , voyez  liège  pour  prendre  les  oiseaux, 
„ f*  3 » P-  37ï« 

Hausses , voyez  Mouches  à miel. 

Haute-Bonté  , voyez  Pommier , t.  » , p.  546. 

Ha  teur  d'un  arbre  , moyen  facile  de  b prendre  , 
t.  1 , p.  8?i. 

Heaumicr , voyez  Cerisier  , 1. 1 , p.  509. 

Eiélcnie,  «a  description  , sa  culture,  sa  multiplication  , 
t.  î , p.  800. 

Hélictère  , de  cription  et  variétés  de  cet  arbre  , sa  des- 
cription, sa  culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  254. 

Hclio’tope  du  Pérou,  description  de  ce  sous- s t bris  ' eau 
o plante  , $.•  culture , sa  imdiiplica?  ion , c.  3 , p . 134, 

Hellébore,  >es  variétés  , sa  description  , sa  culture , sa 
multiplication  , t,  x , p.  7^9. 


Hellébore  blanc , plante  dont  il  y a deux  espèces  lieux 
ou  elles  croissent  principalement  , choix  quon  en 
doit  taire  , leurs  vertus  en  médecine,  t.  j , p.  19 

Hellébore  noir,  plante  dont  il  y a plusieurs  espèces 
usage  de  ses  racines , choix  qu’on  en  doit  faire  se* 
vertus  en  médecine  » t.  3 , p.  29. 

Helléboriue , tubéreuse  d’Amcrique  , voyez  Lirnodo* 
rom  , t.  j , p.  xj 8. 

Hémanthe  , ses  espèces  ou  variétés,  sa  culture  sa 
description  , sa  multiplication  , et  c.  t.  a » p.  713. 

Hémorrhagies  de  tontes  sottes  ( remèdes  contre  les  ) 
voyez  Oeufs  , t.  . , p.  4 Veau  , 408.  Henoite  ! 
t.  3,  p.  .2.  Butone  , ibtd.  Brun  elle,  M.  Chêoe.ii. 
Chiendent , *4.  Coignsssicr , 2,.  Urne  de  cerf , x*. 
liegL»,  26.  Lystmachiv  ouCoruellie,  f c.AüllefeuiUe 
59  Mouron , 6i.  Myrtille  , <4,  O.t.e  piquante.  71! 
rer  .i Caire  douce  tachette  , 76.  Prunier  sauvage  , 8a. 


if  , » j - » ’V»  vmic  prauaute,  71, 

rer  icaire  douce  tachette  , 76.  Prunier  sauvage  8a, 
Rosier , 94.  5ang  de  dragon , o«.  Sanicle , 97. 

09.  Troène , no.  Véronique  fe  me  Lie,  m,  \ escc  de 
loup,  113. 

Hémorrhagie  dçs  hémorrhorei , voyez  Benoîte  t.  t 
p.  11.  Bouillon  blanc,  1 3.  Bouleau  , 14.  Chetidoine 
2 x Grenadier , 39.  Liège , 3 1.  AiillefeuiUe , 5 9.  Mor- 
gcline  ,61,  Orne  morte  grande  dtsboi»,  71.  pjai- 
p en  clic  sanguisorfce,  81.  Prtle  , 87.  Cumte  feuille 
90.  oumac  , ic 6.  Thalitron  , n>3.  Vcscc  de  Joup* 

tij.  r* 

Hémorrhagie  de*  plaies,  voyez  Argentine,  t.  1 p t 
Barbe  de  (lèvre  . io.  Bmnelle  , ij.  chêne  ,23. 
(.oi.tuurt*  grain  C , 16.  Grenadier  , j9.  Héi-anque  ds 
• 4».  Ljmmachie  , ss.  ftru.jirc  douce  , 7s. 
Pu.  prcnelle  »i , gunenbe  , li.  Sang  de  dragon 
S .ulv.sj.  rhalitrini,  it8.  \ eic.ïeloup,  uù 

Hémorrhagie  du  lier  , *o\ca  Bctoue  t.  i p u 
üeene  a berger,  t,.  Cbcue,  Jj.  Gnlll.  m blanc  et 
f reioclier,  I9.  Ljiimachie  «iCorntlli*. 
U-  Milleleuillc  , t,  Mine  , 03.  .Vyrtiüe  ,da.  Ortie 
piquante,  71.  l'erienche,  77  Pilu.ille , *0.  | ,m- 
prcnclle  languisoibe  , 8t.  Prèle  , 8e.  Pjiole , go 

Cuimefcuille,  itid.  Kenoudc,  nj.Sanicle  p ,7  * 

Hèmierh.  gic  nu  ne/. , t.  r , p.  5-  Sa.  gc  , <*. Saule.' . 
itJtnc,  I i.Th.li  lon,  K*.  Ti.’lau,  icj. 

Hén orrhoidc*(  remèdes  contre  les  ) , voyez  Oie  , t.  1 
rf*  rirgenRiie  , t.  j , p.  8.  Beccabunga , 1 1.  Bouillon 
blanc  , 13.  Ch.rdon  aux  ânes,  o.  Chélidoine  ou 
pc  «e  cToph ubre , 2».(  oig  ijvsier . ; j.  Gcu.esr ier, 
•o.  Herbe  Britanniqbe  . 43.  Liège  , 5 ,.  Liu.rns,  5/. 
iViorelle,  6-,  Ortie  morte  grande  de»  bois,  71,  Peu- 
plier. *i. 

Hdmui  rbuides  ( remèdes  coure  les  ) . pomme  de  mer- 
vcille,  8j.  Pomme  épinc-iie,  ihid  S.eao  de  Salo- 
mon , is.o.  Seeophnlaiie  gr..n-’e  aq,  a;iHue  toi. 
Séneçon  , 10a.  Setteie  , rej,  i.,erie  , dp,. 

Hèmorrhoieet , onguent  pour  celte  maladie  manièro 
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de  le  composer,  et  c.t.  3,  p.  î«j.  Pommade  pour  Herbe  de  siège,  voyez  Scrophulaire  grande,  aquatique; 
les  hémorrhotces , 804.  ».  j , 101. 

Hcmorrhoides  enflammées , voyez  Poirée  ,t.  j , p.  84.  Hetbe  a sorcier , voyez  Jusouiame  , t.  3 , p.  48. 

Hémorrhoides  internes,  voyez  Bouillon  blanc,  t.  3 , Herbe  aux  tanneurs,  voyez  KcdouL. 
p.  i}.  Herbe  aux  teig  eux,  voyez  Bar  a ne , t.  j,p.  ta. 

Hemorrhoidet , §*en  préserver,  voyez  chardon  aux  Hcrbeaux  verrues,  Jieuz  où  croit  cette  plante,  ses  pro- 
inrs  , t.  1 , p.  a 5.  priétés  e»  ses  vertus  en  médecine , t.  ) , p.  43. 

Hépatique  des  jardins  , sa  de  criptiort , sa  culture,  sa  Herbcaux  vipères,  voyez  Bugluse  sauvage,  t.  j ,p. 
multiplication , et  c.  t.  » , p.  801.  Herbes  (des)  vulnéraires  et  de  leurs  vertus,  1. 1,  p.  797. 

Hépatiques  des  bois,  voyez  Pulm  o ruire  de  chêne,  r.  J , Herses,  differentes  herses  représentées  et  détaillées  f 
j>.  9 j.  t.  1 , p.  SC 6. 

patique  4 étoile,  ou  Petit  muguet,  lieux  où  croît  Herser , voyez  Blé. 
cette  plante,  scs  propriétés  et  venus  en  médecine,  Ht  ri*  son  (du) , caractère  et  description  de  cet  animal, 
t-  J » p.  41.  mamere  de  le  chasser,  ses  ruses,  etc.  t.  3,^3. 

Hépatique  de  fontaine , espèce  de  mousse  écaillée  , qui  Hermannia , description  • e cette  plante,  sa  culture  , sa 
croit  aux  lieux  ombrageux  et  humides  , scs  propriétés  multiplication , t.  j , p.  1 j » . 
et  ses  vertus  en  médecine,  t.  3 , p.  41.  Hermaphrodite , voyez  Oranger,  t.  3 , p.  tdS. 

Hépatique  noble,  espece  de  trèfle  qu’on  cultive  dans  Hcmar.dia , de  criptior  de  cette  plante  de  serre  chaude , 
les  jardins , et  c.  Ses  propriétés  et  ses  vertus  en  mé-  sa  culture , sa  multiplication , t.  3 , p.  *34. 
deanc,  t.  3 , p. 41.  Hernie  charnue  dite  tarcoctU , voyez  Arrête-bœuf, 


h£> 


Hépatiques  cr  spléniques,  roms  donnés  aux  plantes 
propres  à guérir  les  maladies  du  foie  et  de  a rate, 
t.  j , p.  ». 

Herbe  ( T ) , trop  mûr , perd  et  durcit  beaucoup  , t.  t , 

p.  2JO. 

Herbes , bonnes  ou  mauvaises  , pour  les  mouches  à 
miel , t.  1 , p.  jtfp. 

Herbes,  manière  de  les  conserver  pour  Hiivcr,  r.  3 , 
. P*  ® I *• 


*•  I . P*  . , 

Hcrniolc  oj*  Turquerte , lieux  ou  croit  cette  plante,  sa 
culture , sa  multiplication , ses  propriétés  et  vertu  en 
médecine,  t.  3 , p.  44. 

Héron  (du),  description  et  caractère  de  cet  oiseau,  etc. 
t»  3 , 623.  Voyez  Des  oiseaux  de  rapine,  623. 

Hêtre  (du) , sa  description,  ses  usages,  sa  multiplica- 
tion , t.  1 , p.  7.4.  Ses  propriétés  et  vertus  en  méde- 
cine , t 3 , p.  ay. 


Herbes  aquatiques  ( les  ) , indiquent  ordinairement  des  Hibou  (le),  voyez  Des  oiseaux  de  rapine,  t.  3 , p.  616. 

veines  d'eau  cachées  dans  la  terre , t.  a , p.  890.  Hieracium  de  Hongrie  , description  de  cette  plante , sa 
Herbe  à l'araignée,  voyez  Anthericum,  t.  3,31.  120.  culture  , sa  multiplication , t.  1 , p.  8 1. 

Herbe  Sainte-Barbe , sa  description  , sa  culture  , sa  Hirondelles  (les) annoncent  la  pluie,  1. 1 , p.  509. 
m JipÜcarion  , etc.  t.  a,  p.  8c  1.  Cette  plante  Historiques  o«  tmmenagognes , nom  donné  aux  plantes 
croit  aux  lieux  humides  , ses  propriétés  et  scs  vertus  propres  à rétablir  les  évacuations  naturelles  au  sexe , 
en  médecine , t.  3 , p.  44.  t.  3 , p.  a. 

Herbe  au  bouc , voyez  Arroche  puante,  t.  3 . p.  9.  Hiver  rigoureux  avantageux  aux  blés , t.  1 , p.  f)6. 
Herbe  Britannique  ou  Patience  des  marais  , lieux  où  H ivemache,  fourrage  destiné  aux  chevaux  ,r.  i,p.  f6fm 
croit  cette  plane  , ses  propriétés  et  scs  vertu»  en  Hobereaux,  voyez  Des  oiseaux  de  rapine , t,  j,  p.  62p. 
médecine  , t.  3 , p.  43.  Fauconnerie,  628 

Herbe  aux  chats  , lieux  où  croît  cotte  plante  , ses  Hochets  des  erf.ins , se  font  avec  les  défenses  du  san- 
prejniétés et  ses  vertus  médicinales,  t.  3 , p.  42.  g’ier , t.  3 , p.  367. 

Herbe  à coton  ou  velue , lieux  où  croit  cotte  plante , Hsrmarthus , description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa 
ses  propriétés  et  ses  vertus  en  médecine  , t 3 ,p.  41.  multiplication,  t.  3 , p.  133  • 

Herbe  aux  cuilliers,  ses  propriétés  erses  vertus  e»  me-  Hollande,  pâturages,  heurre  et  fromages  d'Hollande, 
decir.e,  t.  3 , p.  42.  t.  » , p.  28p.  Voyez  Cheval. 

Herbe  rstx  deniers,  Unix  où  croît  cette  plan»,  sespro-  Hi*q.:et , le  faire  cesser,  voyez  Carotte  , t.  3 , p.  18. 

priérés  cr  scs  venus  médicinales , r.  3 , p.  42.  Coignasùer , îp.  Panai» , 73. 

Herbe  aux  fièvre»,  voyez  Germandrée,  t.  3 , p.  37.  Horri'.lons,  nom  donné  aux  jardiniers  maraîchers , t.  2 , 
Herbes  hlées  ou  herbes  de  soie,  t.  1 , p.  J92.  p.  84, 

Herbe  mx  guet x , voyez  Clématite,  t.  2,  p,  8çr.  Houblon  <du)  ses  propriétés , ses  usages,  choix  qu’il  en 
Horbe  à l'hirondelle , voyez  IV-seriiur , r,  3 , p.  171.  faut  faire,  maniéré  d'arranger  une  houblon nière , cul 

Herbe  a pauvre  homme , voyez  Gratifie,  r.  3 , p.  38. 


Herbe  de  saint- Jacques , voyez  Jacobcc,  t.  3 , p.  4 
Herbe  A punir , voyez  Gaude. 

Hetbe  militaire,  votez  Mille- feuille,  t 3 , p.  P9. 
Herbe  de  la  paraîy  te,  voyez.  Prime- vire,  t.  3 , p.  87. 
Herbe  aux  perle» , voyez  Grémil , t.  3 , p,  39. 


turc  du  ho  iblon  et  soins  particuliers  qu'elle  demande, 
t,  t , p.  fox  et  suis'.  Manière  de  le  ven-  re , maladies 
auxquelles  il  est  sujet,  tfetf.  Houblon  (du) , comment 
on  le  débite,  798.  Ses  propriétés  et  ses  vertus  en 
médecine,  t.  3 , p.  43. Sirop  de  houblon  simple,  ma- 
nière de  le  composer,  ses  venus , et  c.  Sc<C 


Herbe  aux  poux,  lieux  où  croit  crtre  plante,  u<age  de  Houille  fia),  espèce  de  charbon  de  terre  en  pierre,  t.  », 
sa  graine,  choix  qu'on  doit  en  faire,  ses  propriétés  P-  De  quoi  composé,  ses  usages , 84-. 
et  ses  venus  médicinales,  t.  3 , p.  41.  Houlque  lanugineux , terre  qui  lui  est  propre , avantage 

Herbe  du  grand  prieur,  voyez  tabac,  t.  3 , p,  107.  de  cette  culture,  crc.  t.  1 , p.  Éj 7. 

Herbe  aux  trachées,  sa  descriprion,  sa  culture,  sa  m.ul-  Hourdage  ou  maçonnerie  gros  iere  et  légère,  C.  1,  p.  39. 

tiplication,  etc.  t- Z,p.  ?Ot  et  833.  Hourdes , ce  que  c'est  t.  1 , p.  39. 

Herbe  a la  puce  , voyez  Toxicodcndron , t.  S,  p.  877.  Houx  (du) , sa  description  , usage  de  son  bois,  sa  cul- 
Hethe  aux  puces,  lieux  où  croît  cette  plante  , usage  de  rure , sa  multiplication  . t.  1 , p.  770.  On  bit  des  pa- 


»j  graine  , choix  qu’il  but  en  faire , ses  vertus  et  ses 
propriété,  en  médecine . t.  3 , p.  43. 

Herbe  à la  reine , voyez  Tabac , t.  3 , p.  107. 

Herbe  A Robert,  voyez  Bec  de  grue,  t.  3 , p.  n. 


lissadcs  vertes  avec  le  houx,  t.  2,  p.  8-9.  Ses  pro- 
priétés et  tes  vertus  en  médecine,  t.  t , p.  45. 

Huet  te  un  Hulotte,  voyez  Des  oiseaux  de  rapine  ,t.  3 , 


p .616. 


Huila 


Digitized  by  Google 


DES  MATIÈRES. 


Hui’s  ( de  !’  ) tirée  des  végétaux  et  des  anîmnux,  avec 
leur  préparation  en  médecine,  t.  3 , p.  798.  Prépara- 
tion c»  l'huile  avec  la  çjre  dans  !.i  composition  des 
onguents,  cér.its  et  linimens  ; manière  de  communi- 
quer à l'huile  les  vertus  des  plantes  , marque  de  sa 
parfaite  cuisson,  huile  d'oignons,  huile  de  vers  de 
terre,  r.  ) , p.  798  Cî  îuiv.  Moyen  d oter  les  taches 
d'huile , t.  9)0. 

Huile  d’amande  douce , manière  de  la  Caire  et  de  la  con  - 
server,  t.  t , p.  S 18. 

Huile  pour  la  brûlure  de  la  poudre  à tirer  ou  dp  feu  ar- 
tificiel , r.  j , p.  ç 17. 

Huile  de  cade , voyez  Cade. 

Huile  de  camomille,  ses  usages,  r.  1 , p.  818. 

Huile  de  chanvre  , ses  usage; , t.  1 , p.  S 18. 

Huile  de  cheval  et  autre»  animaux  dont  on  la  tire , ma- 
nière de  l’exprimer  , et  c.  t.  1 , p.  833. 

Huile  de  faine  , manière  de  la  (aire , scs  usages,  etc. 

de  froment,  bonne  contre  les  gerçures  des  lèvres 
et  des  mains , contre  les  dartres  et  duretés  de  ta  peau, 
t.  t , p.  8 33  , moyen  de  Pcxprimer,  856. 

Huile  de  laurier,  ses  usages  très-utiles  dans  la  méde- 
cine vétérinaire , manière  de  la  Faire,  où  se  fait  la 
meilleure  et  comment  on  !a  connoit,  t.  f , p.  8)3. 

Huile  de  lin , ses  usages , t,  1 , p.  S18. 

Huile  de  marjolaine,  voyez  Marjolaine. 

Huiles  de  la  navette  , du  colza  et  autres  plantes  hui- 
leuses , t.  1 , p.  393  et  suiv.  Leurs  usages , manière 
de  les  faire,  précautions  à prendre  pour  ne  pas  être 
volé  parles  meuniers,  usage  des  tourteaux  qui  restent 
•près  l'expr?s>ion  , Cjo.  Procédé  pour  rendre  les 
huiles  de  colza  et^de  navette  agréables  au  goût  et  à 
l’odorat , en  leur 'enlevant  le  principe  acre  et  caus- 
tique qu’elles  contiennent,  Ifi,  f. 

Huile  de  noisette,  manière  de  la  faire  et  de  la  conser- 
ver , ses  usages , et  c.  t,  1 , p.  819. 

Huile  de  noix  , ses  usages , façon  de  la  faire,  de  la  con- 
server  et  de  la  blanchir  pour  la  peinture , 1. 1 , p.  8*9. 

Huile  d’olive , ses  usages,  façon  de  la  faire , huile  vierze, 
t.  t , p.  825.  Soins  nécessaires  en  faisant  l'huile,  dtf- 
férer.res  manières  de  la  faire , de  la  déraciner,  de  l’é- 
cUirctr , usage  de  la  lie  pour  préserver  de  la  rouille  f 
etc.  S 26.  Huile  d'olive  des  différent  pays,  manière 
de  la  faire  et  d'en  commercer , falsification  de  l huile 
d'olive,  817.  . • 

Huile  de  pavot,  ses  usages,  1. 1 , p.  8j8. 

Huile  de  pépins  de  raisins , méthode  usitée  en  Italie  pour 
ta  faird^  t,  t , p.Çjif. 

Huile  de  pignon , ses  usages , r.  1 , p.  818. 

Huile  de  sauve , manière  de  la  faire,  ses  usages , t.  t , 

„P;8n* 

Huile  de  talc , Son  usage , t,  l , p,  #j7. 

Huile  de  tartre  par  défaillance , ce  quon  appelle  ainsi , 
manière  de  la  préparer , t,  1 , p,  8371 

Huiles  ( des) , t.  1 , p.  813,  Choix  et  conservation  des 
huiles , 838. 

Huiles  csienticlles , leur  usage , moyen  de  les  faire , t.  1 , 
p.  833.  Façon  le  plus  propre  à retirer  l'huile  essen- 
tielle d'un  végétJl  quelconque.  Attention  à faire  dans 
ce  procédé , 814.  Moyen  de  les  conserver  dans  leur 
pureté , rectification  tics  huiles  essentielles,  833. 


Huître* , différentes  manières  de  les  assaisonner , et  de 
les  préparer,  t.  j,  n.  831. 

Humeurs  (remèdes  contre  les),  voyez  Aco'us,  t.),  p.  4. 

Humeurs  (pour résoudre  les),  voyez  Faisan,  1. 1,  p - 4*  9. 

Humeurs  (pour  les  raréfier  ou  les  atténuer,  voyez  Oie, 
t.  1 , p.  464. 

Humeurs  acres,  voyez  Lait  d’âness;,  t.  1 , p,  4<fi.  Dé- 
pouille du  sanglier , t.") , p.  $67. 

Humeurs  froides , voyez  De  l’ours , t.  3 . p.doî. 

Humeurs  m.iligncs , voyez  Sauge  de»  bois , t.  3 , p.  98. 

Humeur»  pituiteuses,  plantes  dont  l'usage  est  bon  contre 
elles , t.  j , p.  a 

Huppe  ( de  la  ) , description  et  caractère  de  cet  oiseau , 
cistinTfisP  du  mile  d’avec  la  femelle,  manière  de  l'ap- 
privoiser et  de  l’élever,  et  c.  t.  3,  p.  611. 

H ura , description  de  ce  petit  arbre  de  serre  chaude  , sa 
culture , sa  multiplication , t.  3 , p.  134. 

Hydrangea  , description  de  cet  arbrisseau , sa  culture , 
sa  mu  triplication  , t.  2 , p.  837. 

Hydrocèle  ou  Descente  aqueuse,  voyez  F.upatoîre,  t.  3 , 
p.  jt.  Ycblc,  nç. 

Hydromel,  voyez  Bière,  C.  3,  p.  433. 

Hydrophobie  ou  Crainte  de  1 eau , voyez  Chardon  d# 
notre-dzme,  t.  3 , p.  21. 

Hydropisie , peut  être  causée  par  l’usage  de  Peau  , fit,' 
P-439-. 

Hydropisie  anasarque,  voyez  Dompte-venin,  t.  j , 
p.  28.  Pariétaire,  73. 

Hy#opisie  as  cire  ou  aqueuse  , voyez  Absynthe , t.  3. 
p.  ).  Aigremoine,  3,  Alkclcengc , 6.  Argentine,  8* 
Arrichaur,  9.  Bouleau,  14.  Bryor.e,  13.  Cabaret,  i4  . 
Centaurée  petite  , 19.  Chardon  de  notre- dame  ,11. 
Concombre  sauvage,  13.  Coq  de  jardin,  16.  Cou- 
drier, ibid,  Dompte-venin,  28.  Epurge,  30.  Esule, 
ibid,  Fève,  32.  Fougères , 3».  Garance  grande  ,33. 
Genct,/éfd. Gentiane,  jfi.Glaveul  puant,  38.  Gra- 
tiole,  ibid,  Houx  petit,  43.  Iris,  47.  Lin-ire , 53. 
Marguerite  petite,  33.  Matricairc,  56.  Mous  c d’arbre, 
62.  Nerprun  , 6f.  Oignon  , fi?.  Pariétaire,  73.  Pa- 
tience, 74.  Pied  de  veau  , 80.  Poulie*,  85.  Prunier  , 
sauvage  , 89.  Raifort  cultive  , 91.  Raifort  sauvage , 
ibid.  Sauge  des  bois,  98.  Joucy , 104.  Spin  j 10/m- 
tia/is , ibid.  Sureau , 106  , Tamaris , 108.  Véronique 
femelle,  111.  Utilité  des  sucs  des  p’antei , ,78*. 

Hydropisie  commençante,  voyez  Herbe  britannique, 
t.  3 , p.  43.  Souches,  i o 3. 

Hydropisie  tympanite , voyez  Métilot , r.  3 , p.  37, 

Hyménée,  description  de  cet  arbre  de  serre  chaude  , sa 
culture , sa  multiplication  , f.  3 , p.  234. 

Hypocrite , lieux  où  croit  cette  plante , choix  qu’on  en 
doit  faire  , ses  propriétés  et  scs  vertus  médicinales  , 
t.  3 , p.  45. 

Hypocondres  tendu*,  voyez  Herbe  aux  cuitîiers , 4*. 
Houblon  , 43.  Moutarde,  fil.  Persicairc  âcre,  73.  _ 

Hypocondriaques,  voyez  Bouiracbc,  t.  3 , p.  14.  Ceri- 
sier, 19,  Ellébore  noir,  29.  Marrube  noir,  |5.  Pied 
de  veau,  to.  Po'ypode,  84.  Pommier,  85,  Rive,  92. 
Staschas  arabique , 10).  Veriniculaire  , lit. 

Hypocondriaques  scorbutiques,  voyez Fumcterre,t.  3 , 
p.  34.  Langue  de  cerf,  49.  Passerage , 74. 

Hysopc  , sa  description  , sa  culture  , sa  multiplication , 
t.  2 , p.  407.  ses  vertus  et  ses  propriétés  médicinales, 

t.  ) ,p.4«. 


I.  J. 


J Ac£e, description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa  Jacéc  des  jardins,  description  de  cette  plante,  u 
multiplication  , t.  j,  p,  134,  culture,  sa  multiplication , r.  2,  p.  802. 
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Jachères.  Voyez  r.  p.  476. 

Jacinthe , ses  especes  et  variétés  , ta  description  , sa 
culture,  ta  multiplication,  etc.  t.  2,  p.  733.  Ce 
qu'en  font  les  curieux  735  et  siâv.  Voyez  impé- 
riale. 

Jacobée  , espèce  de  seneqon  , lieux  oû  croit  cette 
plante  , sa  multiplication  , ses  propriétés  et  ses  ver- 
tus médicinales,  t.  3,  p.  46. 

Jacobée  maritime , description  de  cette  plante,  sa 
culture , sa  multiplication,  t.  3,  p.  134. 

Jacobée  d’Afrique.  Voyez  Otbonna,  t.  3,  p.  177. 

Jacques  dans  une  boite.  Voyez  Hcrnandia  , 1.  j,  p,  254. 

Jalousie.  Voyez  Poirier , t.  1 ,p,  536. 

Jambe  de  force  , ce  que  c’est  dans  la  cksrpetvtft  dFun 
Bâtiment , t.  I , p.  44. 

Jambes  pendantes.  Voyez  Rideaux. 

Jambe  tompuc  des  oiseaux.  Voyez  Oiseaux  de  vo- 
lière, t.  3 ,p.  70p. 

Jambolier  sauvage , jambolier  domestique.  Voyez 

• Ëugcnia  jj.tr bo» , t.  3 p.  248. 

Jambon  , différentes  maniérés  «le  les  arranger  , de  les 
préparer,  de  les  faire,  de  les  conserver  etc.  t.  3 , 
p.  832.  Pâté  froid  ou  chaud  de  jambon,  c.  3, 
p.  872. 

Jardin  particulier,  nécessaire  â la  ferme,  t.  1 , p.  1. 
Disposition  d’un  jardin  sur  place  , fonds  de  terre , 

1.  2 , p.  2.  Sa  situation  , son  exposition  , la  place 
avantageuse , 9 et  suiv.  Murai. le  et  eau  neces- 
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couvert  dans  des  jardins , des  cabinets,  salles , ber-' 
ccaux,  galeries , arcades,  bois,  bosquets,  bois, 
pattes  d’oie  , avenues,  ci  c.  88c.  Connoisunce  né- 
cessaire de  U propriété  de  chaque  plant,  de  l’arrose- 
ment d’un  jardin  , 881.  Comment  se  plantent  les 
bois  et  bosquets  de  jardin , $84.  Des  boulingrins, 
tapis,  et  autres  otnemens  <ie  gazon,  8S6  et  suiv. 
Des  terrasses,  amphithe^res,  belvédcri , grottes, 
escaliers  , treillage»  f figurés  et  autres  otnemen* 
artificiels  des  grains,  889.  Des  pièces  d’eau  , 890 
et  suiv.  Jets  d'eau,  893.  Bassin,  S94.  Dritribu- 
rio.,  ne  s eaux , eaux  jaillissantes , eaux  plates , 8«fl. 

Jardin  fruitier  , connoissances  préliminaires  indis- 
pensables , t.  2 , p.  463, 

Jardins  à fruits , ouvrage  à y faire  dans  le  mois  dt- 
janvier,  1. 1,  p.  90.  De  février,  98.  De  mars,  1 14.  En 
avril,  >21.  En  mai,  1 34.  En  juin,  148.  En  juillet,  itfz. 
En  août,  174.  En  septembre,  18$.  En  octobre, 
>96.  En  novembre,  209.  En  décembre,  221.  Ex- 
position et  usage  des  quatre  murs  d’un  jardin , t. 

2 , p.  4;  8.  Fourniture  des  jardins  fruitiers , on  re- 
cueil des  meilleurs  fruits,  leur  figure,  leur  bonté, 
e:  l’ordre  de  leur  maturité , t.  2 , p.  3c». 

Jardin  des  simples  ou  la  botanique  avec  les  vertus  mé- 
dicinales des  plantes  , arrangement  des  plantes  dans 
le  jardin  botanique  selon  leurs  qualités , t.  3,  p.  I, 
Des  simples  par  ordre  alphabétique  et  de  leurs  ver- 
tus particulières,  3. 


saires  dans  un  jardin,  8.  Figure  du  jardin,  pattes  Jardinage,  sa  culture  ,etc.  t.  2 , p.  r.  Termes  de  jar- 
du  jardin,  9.  Dctoncement  du  jardin,  nécessité  et  ma-  dinaee  par  ordre  alphabétique,  20.  OutiU  des  jardins 
nieredv  le  faire , 10.  Disposition  du  jardin  et  figure  représentés  en  trois  planches,  68.  Année  du  jar- 
qui  en  représente  un  beau  , 11  et  suiv.  Des  jardins  «Image  ou  ce  qu’il  y a d’ouvrages  et  de  récoltes  & 

coupés  de  murs  , 13.  Melonnière  a dos  , 14.  Pa-  faire  dans  toutes  sortes  de  jardins  pendant  chaque 

lis  ou  pcrchis . serre  à orangers,  13.  Plan  dun  mois  de  l’année  ,.8  j. 

magflifitnie  Jardin  Anglois  avec  l'explication,  17.  Jardinier  , se  diffère  d'avec  le  laboureur  , qualités 


dinaee  par  ordre  alphabétique , 20.  OutiU  des  jardins 
représentés  en  trois  planches,  68.  Année  du  jar- 
dinage ou  ce  qu’il  y a d’ouvrages  et  de  récoltes  à 
faire  dans  toutes  sortes  de  jardins  pendant  chaque 
mois  de  Tannée  ,.85. 


Outils  de  jardins  représentés  en  trois  planches, 
68.  Correctifs  des  terres  des  jardins,  des  amen- 
dement des  jardins  , 74.  Temps  et  manière  de  fu- 
mer le  potager , 97.  Composition  d’une  terre  en 
réserve  pour  servir  au  besoin,  78.  Des  labours  et  ar- 
rossemens  des  jardins,  7g  et  suiv.  Année  du  jar- 
dinage ou  ce  qu’il  y a crouvr«ge  et  de  récoltes  à 
faire  dans  toutes  sortes  de  jardins  pendant  chaque 
mois  de  Tannée,  85.  Magnifique  jardin  Anglois, 


et  connoissances  qu’il  doit  avoir  , t.  2,  p.  1.  Sa  su- 
périorité sur  tous  les  ouvriers  qui  travaillent  à la 
terre,  choix  d’un  jardinier,  difficulté  d’en  trouver 
un  bon,  qualités  qu’il  doit  avoir,  attention  à prendre, 
leurs  friponneries  , 18  et  suiv.  Calendrier  «les  jardi- 
niers contenant  tous  les  ouvrages  i faire  chaque  mois 
de  l’année  dans  le  potager  , «fans  le  jardin  à fruit  , 
dans  le  jardin  fleuriste  ou  parterre  , dam  la  serre 
d'orangerie  et  dans  la  serre  chaude , 85  et  suiv.  Con- 


mo:s  «le  1 année , 85.  magnifique  jardin  Anglois  , d’orangerie  et  dans  la  serre  chaude , 85  et  suiv.  Con- 

*|3*  ’°Jei  Jardin  de  fleur  et  d ornement.  noissance  que  doit  avoir  le  jardinier,  t.  2,  p.  463. 

Jardins  ac  fleurs  et  d ornement,  parterre  des  jardins  Cire  pouf  les  jardiniers,  comme  elle  se  prépare,  t, 

de  propreté  , distribution  du  jardin,  1.  2 , t>.  6y6  , p 403 

aI“"’  U*'  J«min'dCAV”  de  c«  «bn'j.Mu  d.  .err. 

cri  pti  û n ctfigu'  «de  d i ff  d r c u.  parterre. . 708.  D«  jJrinbithd.  Voy«r«n.i,ô.de,’nv  .!  V.  J,p.*H. 

a. lé  dorncme. J«min  d'isp.*™,  d*  jo  quille  de  câline , de. 

Z 1 ?"  • **  &P  -îcJrîrnon  de  ce.  diffdrînte.  c- 

de  parterre  710.  Terre  preparde  poflr  le.  planter,  . .....  * ülire . ieur  mulÜBliciti<«l . 


athres  et  belles  fleurs  qui  sc  mettent  en  pot,  en 
caisseAn  en  pleine  terro-,  quand  et  comment  il 


pèccs  ou  variétés,  leur  culture , ieur  multiplication  , 

t.  3.  P»P.  *34- 


faut  semer  les  fleurs,  71 1 . Culture  générale  des  Ja,min  rW  6t.  ,Indc  • Ja  description,  «culture* 
fleurs,  712.  Manière  de  planter  les  oignons  de  . sa  multiplication , t.  2,  p.  •'*.  # 
beks  fleurs,  713.  Manière  de  mettre  les  plantes  J*5®»"  de  \ irgtmc.  Voyez  Bignonn  , t-  »,  p.  Mf- 
♦n  pots  ou  en  caisses,  moyen  pour  élever  les  faJm,,,oiuc  , ses  especes  ou  variétés  , sa  cescr.p:ion  , 
plantes,  arbres  ou  arbrisseaux  étrangers,  meme  . ^ culture , sa  mu  tipücattort,  t.  a .p.  t.  J »»93T* 
«e  le.  faire  passer  i’hivdt  tan.  .erre , 7td.  Desflet.r.  *“roPh!!>  dcjcf.ptiw.de_  cette  plante  de  serre  chaude  , 
suivant  leurs  saisons  ou  calendrier  divisé  par  mois  . sa  culture  ► sa  multtp.icauon , t.  3 , 2j  j. 
pour  les  planter  et  semer  en  temps  convenable  , favellcs,  t.  t 

-ri-  et  suiv.  Des  oignons  ou  plantes  bulbeuses  à J»u*e  » mandée  faite  ou  bâton  nécessaire  a mesurer 
fleurs,  des  greffes  et  pattes  ,719  et  suiv.  Des  sa  Profondeur  et  son  étendue , t.  2,p.  it. 
palissades,  gazons,  cabinets,  boulingrins,  bosquets,  Jaune  , la  sarette  Si  R au  jaune  du  petit  tci.it,  t.  1, 
bois,  avenues  et  abtres  pièces  d’ornement  de  jar-  p.  621. 

dm , tant  planes  que  de  relief,  t,  2,  p.  878.  Du  Jaune-lisse.  Voyez  Pécher  *t.  a,p.  52*.  • 
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Jaunisse , maladies  du  pêcher , moyen  pour  y remé- 
dier , t.  s,  p.  6 1 j et  suiv. 

Jaunisse  des  feuilles.  Voyez  Maladies  des  crbres,  r. 
a,  p.  *7*. 

Jaunisse,  la  moelle  ei  le  cerveau  de  la  perdrix  sont 


97 1 


pour  les  en  guérir  ou  recette  pour  les  en  préserver, 
p.z*9. 

Insectes  nuisibles  à la  vigne,  t.  ).  p.  jo£. 
insectes,  les  chasser  hors  du  corps,  voyet  Bryonc, 
LJ.p.  i|. 

bons  coutrc  cette  maladie  , t.  i , p.  466.  Jaunisse.  Insomnie,  voyez  l situe  sauvage,  t.  3.  p.  49*  Nénuphar, 

v«««.  i.L.  * - - * 4 "*-1 * * $5.  Orge  , 6p.  Peuplier , 78.  Pompier,  86.  Vigne  , 

p.  114. 

Instruirions  pour  bien  planter  , élever  et  transplanter 
les  arbres,  t.  1.  p.  554.  Temps  de  planter,  piépara- 


Voyez  Ache  , t.  3 , p.  4.  Alkckcnge  , 6.  Argen- 
tine , 8.  Arrête-bœuf,  ibid.  Artichaut  , 0.  Auronc 
femelle  , to.  Bctome,  11.  Bouleau  , 14.  ongle  , 1 6, 
Cabaret  ibid.  Canames,  18.  Centaurée  petite  , 19. 
Cerisier  ibid.  Chanvre,  20.  Chardon  à cent  tètes 
ibid.  Chardon  de  Notre  Dame  , 21.  Chélidoinc  ou 
grande  éclaire,  22.  Coq  de  jardins,  16.  Fraisier, 
33.  Fumeterre  , 34.  Garance  grande,  33.  Ger- 
mandréc  , 37.  Glayeul  puant , 38.  Gratiole  ibid. 
Hépatique  à étoile,  41.  Lierre  terrestre,  32.  lu- 
naire, 5j.  Uv esche  , 34.  Marrube  blanc,  36.  Na- 
vet, 64.  Origan,  69.  Ortie  piquante,  71.  Pa- 
tience, 74.  rercepierre , 73.  Persil,  7C  Pouliot. 
SC  Quinte-feuille  , 90.  Rue  de  Muraille,  93.  Sauge 


tion  de  h terre  , 333.  Choix  des  arbres  qu’on  veut 

flanter,  537.  Comment  on  peut  habiller  et  préparer 
arbre  qu'on  veut  planter,  338.  Ordre  et  distance 
qu'on  doit  observer  implantant  des  arbres , 360.  Ma- 
nière de  bien  planter,  36}.  Labours  et  autres  entre- 
tiens nécessaires  aux  arbres  qu’on  élève,  5 66.  Ma- 
nière de  transplanter  les  arbres  tout  grand  s , 3 67.  A vis 
sur  le  fumier  propre  aux  arbres,  369.  De  Sa  maniéré 
d’envoyer  des  a.bres  a des  distances  très-éloignées  » 
p.  370.  Voyei  Arbres. 


des  bois,  9H.  Souci,  104.  Spir.a  solstitialis  , ibid.  Instruirions  propres  et  particuliers 4 l’action  de  ferrer  r 
Tanaise,  108.  Valérianne , 11c.  Véronique  mâle,  t.  1.  p.  147. 

lnstrumcns,  vernis  blanc  pour  eux  , t.  3.  p,  932.  • 
Intestins  ulcérés,  voyez  Herbe  aux  puces,  t.  3.  p.  43, 
Mauve  sauvage , 47.  Orpins , 70.  Prèle , 87. 


fil.  Verveine i 113.  Chair  des  cailles,  613. 
Jcts-d’eau,  manière  de  les  disposer , t.  2.  p.  893. 


If  ( de  I') , sa  dcscrÎMion  , vertus  de  son  bois,  danger  „ , „ , . . 

de  son  ombre,  «culture  , t.  1.  p.  736.  If,  on  lait  Jonc  (le)  indique  les  veines  d'eau  cachées  dans  la  terre, 
des  palissades  vertes  avec  les  ifs,  mais  il  est  sujet  t.  2.  p.  S90. 

4 jaunir  et  à se  dégarnir,  etc.  t.  1.  p.  879.  Jonc  matin  (du) , voyea  Ajonc. 

Immortelle,  ses  variétés,  sa  description,  sa  culture,  Jonquille,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplication, 
sa  multiplication,  etc.  t.  a.  p.  801.  etc.  t.  2.  p.  739. 

Immortelle,  sous-arbrisseau  d'orangerie  , ses  variétés  Joubarbe  grande,  lieux  ou  croît  cette  plante,  sa  muî— 
ou  espèces,  sa  description,  sa  culture,  sa  multi-  ’ tipsication,  ses  propriétés  et  ses  vertus  en  médecine  , 


plicauon,  t.  3.  p.  133.  Voyez  Stocchas  citrin,  t. 

J.  p.  103. 

Impératrice,  voyez  Prunier,  t.  2.  p.  351.  . ...... 

Libératoire,  lieux  où  croit  cette  plante,  sa  mulripîi-  Joubarbe  «(petite)  , voyez  Vcrmiculaire , t.  j.  p.  1 1 ». 
cation,  ses  propriétés  cl  ses  vertus  médicinales,  Lis  (T)  de  Florence , mêle  avec  du  salpêtre  etdc  l’eau  , 

. * * ’ .-lu x a.  i_  ...  ....  .1.  . . 


t.  3.  p,  47. 

Joubarbe  en  arbre , description  de  cette  plante  de  serre 
chaude,  sa  culture , sa  multiplication , r.  3.  p.  23 6, 


«.j.  p.  46. 

Impériale,  voyez  Poirier,  t.  a p.  537,  331. 
Impression  (peinture  d'),  voyez  Peinture  d'impres- 
sion, t.  3.  p.  919. 

Incendie , voyez  Feu. 


Incision  et  saignée,  remèdes  employés  contre  la  trop  Irlande  , voyez  Cheval. 


contribue  i faire  de  la  glace  en  peu  de  temps , t.  1. 
p.  17.  Différentes  espècei  ou  variétés  de  l’iris  , tant 
bulbeuses  qu’j  racines  ; sa  description , sa  culture , sa 
multiplication,  etc.  t.  2.  p.  739  et  802.  Ses  propriété» 
et  ses  vertus  en  médecine  , t.  3.  p.  47*  * 


grande  vigueur  des  arbres , t.  1.  p.  £32. 


Isard  , voyez  Chamois , t.  3.  p.  6c t, 
ls!e-vertc,  voyez  Prunier,  1.  2.  p.  351. 


Indigestion  , plantes  dont  l'usage  est  bon  contre  elles , “'^vcrtc  » vo7 1 run" 

t-J.  p.J.Voye1Ab,iMhetî.A£0iu.,««bie,4!  {«»  « . «»ï«  . . ...... 

* *r  • --  - - - Italie,  maniéré  u'y  traiter  les  vignes  ex  d y faire  le  vin, , 

t.  3.  p.  390  et  suiy.  . » 

Itca  , description  de  cet  arbrisseau,  sa  culture,  sa  mul- 


Aunée , 9.  lmpératoire , 47.  Menthe , 58.  Sauge , jS. 
Thym , 109. 

Indigo,  description  de  ce  sous  - arbrisseau  de  serre 
chaude , sa  culture , sa  multiplication , t.  3.  p.  2 56. 
Indigo  bâtard,  voyet  Anarpha,  t.  ».  p.  841. 


tiplication  , t.  2,  p.  838. 
lvette  , lieux  où  croit  cette  plante,  ses  propriétés  et  se» 
vertus  en  médecine , 


Infection  de  la  peau , voyez  Houblon  , t.  3.  p.  43.  Pa-  T .vcrtu$  e"  *?«dccine , t.  3.  P-  47* 

ticncc . u.  Pursicaire  douce . 74.  Sceeu  de  Giorno» , Julube‘  • chw‘  «P.!1 ,n  ,vl  h'rt  ' '«?" 
„ |C,„  1,7  leurs  vertus  médicinales , t.  3.  p.  48. 


_ - 3*  P*  . 

Jujubier  ( du  ) , sa  description , scs  especes,  ses  fruits  > 
etc.  t.  1.  p.  726. 


Jp.  100 

ummaeions  (pour  calmer  les  ) , voyez  Beurre , t.  i. 

Iniamltution  du  bas-ventre,  voyez  Mélilot,  t.  3.  p.  37.  Jujubier,  description  de  l'espèce  de  cet  arbrisseau  de 
Inflammation  externe  , voyez  Courge  , t.  3.  p.  27.  Mo-  îerre  d’orangerie  , sa  culture,  sa  multiplication  , t.3. 

relie,  60,  Véronique  femelle,  «12.  Yeble,  113.  P*  *3^* 

Inflammation  ftegmrneuse  et  érésipelateusç  calmée  par  Julienne  blanche  ou  violette  de  Mahon , sa  description,. 

l'application  du  fromage  a la  crème,  t.  s.  p.  2 S6.  «a  culture , sa  multiplication  , et  c.  t.  2.  p.  804.  Scs- 

Infusion  (de  Y)  de  rhubarbe  contre  la  bile,  de  l’infu-  propriété  et  ses  vertus  en  médecine  . t.  3.  p.  48. 

sion  fébrifuge,  de  1 infusion  purgative,  t.  3.  p.  7^9.  Julienne  jaune  4 fleurs  doubles K voyez  Herbe  sainte— 
Injection  (sle T ) vulnéraire,  t.  3.  p.  799.  Barbe , t.  2.  p.‘flo4. 

Insectes  nuhibles  au  blé,  t.  1.  p.  344.  Moyen  de  Pcn  Jume:!>  poulinières,  leur  choix  pour  avoir  de  belle». 

garantir,  334.  races  de  chev  ux,  t.  1.  p»  239  et  suiv. 

Insectes  (des)  et  animaux  qui  nuisent  aux  arbres  et  aux  Jumcsy  , voyez  Sycomore. 

plantes , et  des  moyens  d’y  remédier,  t.  2.  p.  674.  Ivoire  et  o.,  moyens  de  les  blanchir  lorsqu'ils  ont  jauni,. 
Insectes  nuisibles  aux  ananas,  t.  j-  p.  128,  EUsucdcs  moyen  d'.uuubix  l'ivuire, etc*».  3. p.  934, 


972  TABLE 

Ivraie  ; îl  v en  a de  deux  sorte*.  S»  graine  est  très-dan-  se*  vertu*  en  médecine , t.  3 . p.  4S.  Son  antidote  est 
percute,  1. 1.  p.  sa?.  l’onie  piquante,  voyez  ce  mot,  r.  j.p.  71. 

Ivre , voyez  Utilité  de*  suc*  des  plante* , t.  3.  p.  7S4.  Justice*  particulières  , décret  qui  les  supprime , t.  1 . 
Ivresse  (pour  dissiper  D,  voyez  Absinthe,  t. 3. p.  3.  p*8$i.  ....  ^ , 

Jus  de  champignons , manière  de  l’extraire , t.  j . p.  834.  Ixia  , plante  originaire  du  Cap , ses  venus , sa  desenp- 
De  différentes  sortes  de  jus.  S)  3.  tion,  a culture , sa  multiplication , t.  3.  p.  136. 

Jusquiame,  lieux  où  croit  cette  plante  ,ses  propriétés  et 


K. 


Tv  ac.mf a , description  de  cet  arbris&au  , sa  culture  , Kermia , description  de  cette  plante , sa  culture,  sa  mul- 
sa  multiplication , t.  a,  p.  859.  ripiïcation , etc.  t.  * , p.  804.  t. 3 , p.  13*. 

Karntas  % description  do  cette  plante  de  serre  chaude , sa  Kigcilairc  , description  de  cct  arbuste  de  serre  chaude  , 
culture , sa  multiplication , t.  3 , p.  sa  culture , sa  multiplication  , t.  3 , p.  13 6. 

Kempcrkcnis  , voyez  Des  oiseaux  de  rapine,  t.  \t  Kleinfo  , description  de  cette  plante  de  serre  chaude , s« 
p.  6:6.  culture , sa  multiplication , t.  3 , p.  237. 

Kermès , gale-insecte  nuisible  aux  arbre* , moyen  de  U Kokatooe> , voyez  Oiseaux  de  volière , ou  Linot , per^. 
«ictziûrc  dans  deux  saisons  differentes , t.2,  p.  680.  roquet , t.  3 , p.  698. 


t 

•Labour  agf.  (du) , delà  nécessité , du  soin  et  da  la  Lait,  potage  au  lait,  manière  de  le  faire,  t.  3 , p.  S 3 3* 
manière  de  labourer , t.  1 , p.  3 10.  Manière  de  mener  Voyez  Basse-cour. 

les  terres  par  soles , compôrs  ou  saisons,  5 1 1.  Façons  Lait  de  beurre , espèce  de  sérum  qui  humecte  et  rafraU 
des  terres  a blé,  norosdifferens  de  ces  façon*  selon  les  chit  beaucoup,  t.  i,p.  4*6. 
pays,  512.  Façonsdes  tarr«i  a menus  grains,  des  bêtes  Lait  de  femme,  voyez  Lait. 

oui  servent  à Ubourer,  315.  Régit»  et  manoeuvres  du  Lair , le  foire  vcr.ir  aux  nourrices , voyez  Bécasse , r.  t 9 
labourage  , 3 ttf.  Rareté  d’un  bon  laboureur , des  1a-  p.  436.  Perdrix  , 4 66.  Anech  , t.  3 , p.  7.  Anis , ibtd. 
beursà  prix  d'argent , 310.  Carvi , 18.  Lairron , 48.  Origan  , 69. 

Labour , voyez  Labourage.  ^ Lait , le  faire  perdre  aux  nourrices,  voyez  Courge , t.}, 

Laboureur,  travaux  qu'il  doit  faire  dans  les  «iïfferens  p.  r.  Petsil , 7 6. 

mois  de  l’année , soins  qu'il  deit  employer  pour  soi-  L«it  grutr.elcdans  les  mamelles,  voyez  Morgctinc,  t.  3 , 
gner  les  animaux,  vendre  et  débiter  avec  profit  et  p.  tfr. Séneçon , roi. 
i avantage  tes  produits  de  sa  ferme,  t.  l,p.  487etsuiv.  LaitronouLaccron,  lieux  où  croît  cette  plante,  ses  pro- 

Labours  (des)  des  jardins,  r.  »,  p.  79  Temps  de  les  priétét  et  se*  vertus,».  3,  p.  48. 

faire  avec  utilité , 8c.  Labours  et  autres  entretiens  Laitage  (du)  et  des  seins  qu’il  demande,  t.  1,  p.  xyf. 
nécessaires  aux  arbres  qu’on  élève,  t.  x , p.  366.  Laiterie;  elle  doir  se  trouver  dausia  basse-cour,  t.  t , 
Laccron  , voyez  Laitron , t.  3 , p.  48.  # p.  z.  Manière  dont  elle  doit  être  construite  et  instru- 

Lacct  (du)  ou  Ligncttc  pour  1a  enasse  aux  oiseaux , r.  3,  mens  qui  doivent  s’y  trouver  pour  l’usage , 1. 1 , p.  7« 
p.  747.  Comment  elle  doit  être  garnie , choix  des  ustensiles  0 

Ladanum , espèce  de  gomme , du  ladanum  naturel  et  du  1. 1 , p.  276. 

ladanum  en  barbe , quel  est  le  meilleur , etc.  t.  1 , Laiton , cuivre  mêlé  de  calamine . t.  1 , p.  849. 
p.  834,  Laitue , 'a  d'Tçription , ses  espèces  différentes  et  mul- 

Laichcs  (des)  ou  Ver  de  terre  , moyen  de  s’en  procurer  tipliccs  , sj  culture , sa  graine , et  c.  t.  2 , p.  407.  Sea 
pour  la  pêche  , t.  3 , p.  4? 9.  ^ propriété*  et  ses  vertus , t.  3 , p.  48.  Différentes  m?- 

Latnc , voyez  Wctes  à laine,  liasse-cour.  ' nieras  de  les  arrange: pour  la  cuisson  ,833. 

Lacs  ou  Lacets , voyez  Collet , t.  J , p.  7*4*  Laitue  sauvage  , lieux  ou  croît  cette  plante , sa  rmiiti- 

Lait  de  chaux,  comment  il  se  fait,  t.  1,  p.  4*.  Mis  sur  le  piication , ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3,  p 49. 
sable , pour  en  faire  du  mastic , est  une  friponnerie , Lambourdes , ce  que  "-‘eu  dans  la  construction  d'un  bi- 
t.  i,p.  48.  liment,  1. 1 , p.  44. 

Lait  (du)  ; il  s’emploie  de  différentes  façons,  substances,  Lamproie  (de  la)  description  de  ce  poisson  , manière  de 
sortes  et  choix  du  Liit,t.  X , p.  177.  Moyen  de  con-  le  pêcher,  t.  3 , p.  4(1.  Manière  d’accommoder  ce 
• noitre  le  bon  lait , soins  nécessaires  pour  traire , re-  poisson , 8 3 6, 

poser,  écrémer  et  conserver  le  lait,  x?8.  Division  du  Lancerons,  voyez  Brochet,:,  3 ,p,  447. 
kit , 1-9.  Lait  de  beurre,  280.  De  quel  lait  se  font  Landes,  voyez  Friches. 

lesfromage*,  282.  Lait  de  brebis,  d’un  grand  mage,  Langue  (la),  aliment  d’un  goût  excellent  et  très-nour- 
a8v.  Les  chèvres  en  donneot  plus  que  les  brebis,  3:0.  rmant,t.  1^.433. 

Quand  on  nourrit  les  animaux  avec  delà  garance,  Langue  desséchée  , voyez  Coignas  ier,  t.  3 , p.  *3. 
leur  lait  prend  ur.e  teinte  rouge , C16.  Il  diffère  selon  rfethe  aux  puces , 43.  Joubarbe  grande , 47. 
la  nature.  Tige, la  saison  et  lesaliir.ens  des  animaux  Langue  enflammée,  voyez  Brucelle,  r.  3 , p.  13. 
à qui  il  convient,  du  lait  des  differens  animaux  et  de  Langue  ulcérée , voyez  Plantain  , t.  3 , p.  «. 
leurs  vertus  particulières , t.  i , p.  461  et  suiv.  Le  lak  Langues  de  boeuf,  de  cochon , de  veau  ; manière  de  les 
donné  aux  infirmes  et  aux  vieillards  dans  le  printemps  accommoder , t.  3 , p.  836. 

et  l’été  par  rapport  aux  alimcns  des  animaux  , 1.  1 , Langue  de^ccrf,  description  de  cette  plante,  lieux  où 
j-,  elle  croît , tes  propriétés  et  se*  venus,  t.  3 , p.  49- 
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Langue  de  chien  , se>  espèces , sa  description,  sa  multi- 
plication , ses  propriété*  et  scs  vertus,  t.  } , p.  49. 

Langue  d’oiseau , voyez  Frêne , t ) , p.  34. 

Langue  de  serpent , description  de  cette  plante,  lieux 
ou  elle  et  oit , ses  propriétés  et  <e-  vertus , t.  3,  p.  50. 

Langueurs  des  oiseaux , voyez  Oiseaux  tic  volière,  t.  j, 
p.  70K. 

Laniers,  voy «1  Des  oiseaux  de  racine,  t.  3 , p.  613.  De 
U fauconnerie , 6:8. 

Lannc,  voyez  Poirier,  t.  1,  p.  339. 

Lant.uu,  voyez  Camara,t.  3 , p.  aj^. 

1 -spin*  , m..;  ière  de  les  voir  jauerîa  nuit  autour  dune 
lanterne  allumé»* , t.  3 , p 510  De  la  chasse  du  lapin , 
description  et  caractère  de  ceianim.il,  t.  3 , p.  396  et 
suiv.  Differentes  manières  de  les  accommoder.  837. 
Voyez  Garenne*.- 

Laque , comment  elle  se  fai:  ; !e  nom  de  Laque  se  donne 
à plusieurs  espèces  de  pâtes  sèches  dont  Se  servent  les 
peintre'.  ; de  la  laque  artificielle , t.  1 , p.  853.  Loque 
colonihine,  854. 

Larme  de  Job,  sa  description,  sa  culture,  s»  multipli- 
cation , et  c.  t.  1 , p.  J 04. 

Larme  de  Joli  d'Amérique,  description  de  cette  plante 
de  serre  chaude  , sa  culture , sa  multiplication , t,  3 , 

P .MT- 

Lassiturie,  voyez  Aune , t.  3 , p.  9. 

Lassitudes  uu  douleurs  par  toui  le  corps,  voyez  Prime- 
vère , t,  3 , p 8-, 

Lassitude,  moyen  de  se  d Masser  ; t,  3 , p.  913. 

Latte  à tuile,  de  quoi  doit  c:re  Dite  pour  être  bonne, 
comment  elle  se  vend , combien  il  en  faut  par  toi«c  de 
couverture;  celle k ardoise  s’appelle  vo/ict.  De  la 
contre-latte,  etc.  1. 1 , p.  30.  Latte -jointive,  ce  que 
c'est , ibi?t  jt. 

Lutter  à clair-voie,  à lattes  jointives,  etc.  t.  1 „ p,  31, 

Latrines,  voyez  Lieux  d’aisance. 

Lavande,  sa  description,  ses  espèce*  , sa  multiplication 
et  graine , tom.  1 , p.  416.  Scs  propriétés  et  ses  ver- 
tus , t.  ? , p.  50. 

Lavande  a feuilles  découpées , ses  espèces  ou  variétés , 
sa  description , sa  culture,  sa  tnuhiplicacion , t.  3, 
p.  137. 

Lavai  ère,  description  de  cette  plante , sa  culture,  sa 
multiplication  , et  c.  t.  » , p.  804. 

Laudannm  . ce  que  c'e^t , t.  3 , 7S6. 

Lauréole  irâ’c,  sa  description,  sa  culture , sa  multipli- 
cation, t.  J , p.  S 3 9.  Lieux  où  croît  cette  plante , ses 
propriétés  et  ses  vertus , t.  3 , p.  50, 

Lauréolv  femelle , voyez  3c*is-gcnti! , t.  2,  p.  843. 

Laurier  commun  uu  laurier  franc,  description  de  cet 
arbrisseau , sa  culture , sa  multiplication , t.  a , p.  4 1 7 
et  839  S.*n  choix , es  propriétés  et  ses  vertus , t.  3 , 
p.  50.  Voyez  Huile. 

Laurier  (petit)  rose  des  Alpes,  voyez  Chamaerododen- 
dros , r.  z , p.  850. 

Laurier  alexandrin , -a  description  . sa  variété  , sa  cul- 
ture , sa  multiplication  , t.  2 , p.  860. 

Laurier  saint-  Antoine,  sa  description,  sa  culture, sa 
multiplication  , et  c.  1. 1 , p.  f<Sf . 

Laurier  de  Uourhon  , sa  description  et  sa  culture , t.  3 , 
P-.M*-  . 

Lruricr-ccrrse,  description  de  cct  arbuste,  sa  culture , 
sa  multiplication , t.  2 , p.  2 6:. 

Laurier  - estival  , sa  description  et  sa  culture,  t.  3 , 

, p-.'i’1 

Launer-rote,  description  de  cet  arbrisseau , sa  culture  , 
sa  multiplication  , t.  3 , p.  1 37. 

Laurier-rose  à (leurs  doubles,  description  de  cet  arbris- 
seau de  serre  chaude,  sa  culture,  sa  multiplication  , 
L3,P  M7*  . 
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Laurier-sassafras , description  de  cet  arbrisseau  , sa  cul- 
ture, sa  multiplication,  t.  a,  p.  $<o. 

Lauricr-thim , description  de  cet  arbrisseau  , ses  varié- 
tés, Sa  culture , sa  multiplication , t.  2 , p.  8dr, 
Laurier-tulipier,  description  de  »e  bel  arbre  , sa  culture, 
sa  multii  lication , t.  3 , p.  1 38. 

Laxatif  (sirop),  manière  de  le  composer  et  de  le  prendre, 
t.  3 , p.  8-7.  , . 

légume*  (des)  et  racines  qu  on  seme  en  plein  champ  , 
t.  1 , p.  3*7. 

Lentilles,  espèces,  culture , usages,  etc.  t.  1 , p.  570. 
ses  propriétés  et  scs  venus , t.  3 , p.  50.  Differente» 
manières  de  les  accommoder,  S 37. 

Lentitle  d Espagne,  et  c.  t.  s , p.  4td. 

Lentille  de  marais  ou  Lentille  d’eau,  lieux  où  croit  cette 
plante  . scs  propriétés  et  scs  vertus , t.  3 , p.  3 1. 
Ltntisque,  description  de  ce  grand  arbrisseau , sa  cut- 
rure  , sa  multiplication , t.  3 , p.  1 38. 

Leunsquc  du  Pérou , voyez  Mol.é , r.  3 , p.  141. 
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t.  1 , p.  613,  et  suiv. 

Lèpre,  vovez  tllcbyic  noir,  t.  3 , p.29.  Viorre,  1 1 y • 
Utilité  ifu  suc  des  ptar.ies,  1.  3 , p.  78b. 

Lérot  ou  petit  Loir,  endroits  qu’il  habite  dans  les 
jardins,  très-nuisible  aux  fruits,  moyen  de  les  dé- 
truire, etc.  t.  1,  p.  683. 

Léthargie,  voyez  Pigeon,  t.  1 , p.  4»* <f.  Piaule , ibid. 
EUeiorc  blanc,  t.  3 , p.  29,  huit,  jo.  bai  nette , 
98.  Stoechas  Arabique  , 503. 

Levain , nécessaire  pour  Dire  le  pain , ce  que  c'est 
que  le  levain,  et  comment  il  se  conserve  , des  dif- 
férent levains,  t.  t , p.  8t, 

Levcsthe , voyez  Livcsclie. 
l évriers,  voyez  Chiens  de  chasse. 

Levure,  vo)ez  Bière,  t.  3.  p.  433, 

Liais  ou  Franc  liais.  Liais  Fcrawlt  ou  Faraul , quelle 
est  cetie  perte,  t.  1 , p.  jo. 

Lie  de  vin,  cendres  çrave'.ces,  t.  3,  p.  318.  La  lie 
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Lies  de  vinaigre  propres  aux  chapeliers , aux  impri- 
meurs , pour  blanchir  le  tirage  , et  c.  (.  3 , p.  862* 
Liébrw  (k.urr.e  de),  manière  de  le  composer,  ses 
propriétés,  ses  vertus,  et  c.  t.  3 , p.  790. 

Liège  (du),  son  utilité,  sa  multiplication,  sa  cul- 
ture , t.  1 . p.  T43 . Terre  qui  lui  convient , manière 
d'arranger  les  bouchons  de  liège , 744  Choix  qu’on 
doit  faire  du  liège , scs  propriétés  et  ses  vertus , c, 
.1  - F*  5»- 

Lienterie , voyez  Hypociste,  c.  3 , p.  43, 

I i-rnes,  pièce  de  charpente,  t.  1 , p.  46. 

Lictre  (du)  , s*  propriété,  gomme  qu'on  en  tire  , 
etc.  t.  1 , p.  778.  Ses  variétés,  description  de  cet 
arbrisseau  grimpant,  sa  culture,  sa  multiplication , 
t.  2,  p.  86 1.  Ses  propiiétés  et  se»  vertus,  choix 
qu'il  en  fatit  Dire,  ».  3 , P 31. 

I terre  terrestre , description  oc  c<  tte  plante , sa  multi- 
plication . ses  propriétés  et  ses  venus,  f.  3,0.  32. 
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tiplication , t.  a , p.  806,  Leurs  propriétés  et  leur» 
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Lupuline,  trèfle  noir,  son  utilité  comme  fourrage, 
t.  1 , p.  637. 
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diffère  ns  luts , et  c.  770 , 800, 
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culture,  sa  multiplication,  t.  3 , p.  139. 
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M. 
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culture , sa  graine  , et  c.  r.  a , p.  417. 
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t.  s , p.  3 a et  suiv. 
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t«  3 , p.  8}8.  Voyez  Canard  sauvage , t.  3,  p.  6»u 

Madeleine , voyez  Poirier , 1. 1 , p.  3:9. 
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M.  gd;  éoi  s , voyez  Soufre , t.  j , p.  3 14. 
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potiers  de  ferre  , et  c.  r.  1 , p.  Szo. 

Mahalcb,  voyez  Arbre  de  Sainte-Lucie,  t.  »,  p.  843. 

Majors , voyez  -Meunier  , «.  3 , p.  47J* 

Mais  ( du  ) , ou  blé  de  Turquie  , sa  culture  et  ion 
usage , et  c.  t.  1 , p.  323. 
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t.  t , p.  1. 

M zisou  du  maître  , ou  principal  corps  de  logis  , com- 
ment il  doit  être  construit , t.  I , p.  3. 
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l'intérieur  d’une  ferme , t.  1 , p.  79. 

Mal  caduc  de  oiseaux  , voyez  Oiseaux  de  volicre , 
t 3 , p.  7°?- 

Ma'  de  tête , voyez  Pigeon  , Poule. 

Maladies  des  animaux, voyez  à '/article  de  chaque  espèce, 
e>  maladies  y sont  détaillées  , et  les  remèdes  néces- 
saires à v employer. 

Maladies  «les  bètcsà  cornes,  t.  r , p.  157.  Causes  de 
ces  maladies  ci  des  remèdes , ibid,.  ijS. 


Maladies  des  chiens,  et  remèdes  qu’on  peut  y appor- 
ter , t.  3 , p.  5 36ct  suiv. 

Maladie* chroniques,  voyez  Adiante,t.  3 , p.  4. 

Maladies  épizootiques  ou  cortagieuscs , et  n orulité  des 
bestiaux , t.  1 , p.  itf$.  Maladies  qui  se  déclarent  par 
un  bouton  sous  la  langue,  ibid.  269.  Remède  à cette 
maladie;  maladies  qui  ont  regné^n  Europe  parmi  les 
bestiaux  depuis  1740,  ibid.  17c.  Remèdes  et  traitc- 
mcr.squi  ont  été  employés,  ibid.  271  et  suiv.  Ma- 
ladie qu’on  nomme  Laite , qui  est  une  espèce  de  tlyX 
de  sang , ibid.  17  j. 

Maladies  malignes,  voyez  Dompte  venin,  t. 
Framboisier  , 34. Gentiane,  36. 

Maladies  du  pcch-r,  qui  leur  sont  communes  avec  Les 
autres  arbres  , t.  2 , p.  6t  1. 

Mal/dies  ( des  ) des  plantes  et  des  corps  étrangers  aux 
végétaux  , avec  leurs  noms  , leurs  descriptions  , 
et  tes  remèdes  à y apporter,  t.  2 , p.  66 3 et  suiv. 
Manière  de  guérir  Ips  atbres  malades , racine  gâtées , 
rajeunir  de  vieux  arbres,  671. 

Malaga  , pour  corriger  le  brun  du  vin  de  Malaga , t.  3 , 
p.  329.  î’our  répare»-  son  état  et  son  odeur  , ibid. 

Malvu vise, dcscrif  rion  d,c  cet  arbrisseau  de  serre  cluude, 
sa  culture  , sa  multiplication,  t.  j , p.  239. 

Malvoi  ic , voyez  Raisins  , t.  3 , p 279. 

Mamelles  ( remèdes  dans  les  maladies  des  ) , voyez 
Ache  , c.  3 , p.  4. 

Mamelles  enflammées, voyez  Séneçon, t.  3 , p.  102, 

ManceniÜicr , description  oc  cei  arbre  de  serre  chaude  , 
sa  culture  , sa  multiplication,  t.  3 , p.  239. 

Marcinicr , voyez  Mancenillier , t.  3 , p.  239. 

Mandragore , lieux  où  croit  cetre  plante , ses  especes  , 
sa  multiplication  , ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  J # 
P-  5Ï. 

Manghas,  voyez  Cerbera-ahovai , t.  3,p.  24t. 

Manie  , voyez  Millepertuis  , t.  3 , p.  59.  Mouton , 6t, 
Nénuphar  ,6  $. 

Manihot , voyez  Jatropba  , t.  3 , p.  233, 

Manne  , liqueur  qui  coule  des  arbres , comment  onia 
tire  des  différens  pay  s qui  U produjfcut , et  r.  1. 1 , 
P*  8S*»  ^ 
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Mansurre,  veyet  Î’oiriîr,  t.  i , p.  737. 

Miritûuc  ( vigne  de  ) , vuyn  Reisins,  t.  3,  p.  ?8i, 

Maquereau  , (t  anière  de  l'accommoder , t.  j , p.  I 38. 

Marais , peuvent  quelquefois,  sans  inconvénient,  eue 
convertis  en  terres  labourables  ; difFérens  partis  qu'on 
peut  en  tirer  autrcmc.  r , r.  i , p.  68. 

Mirais  ( des)  et  d<»  salines,  t.  t,  f.^i.Desminii 
«•ans,  pourquoi  ainsi  appelés,  C“2. 

Morsma,  description  de  cert?  plante  de  serre  chatoie, 
sa  culture,  sa  multiplication  , t.  3 , p.  139. 

Marbre  blanc , moyen  de  le  reblanchir , t t , n.  or*. 

Marc  de  mouches,  bon  contre  les  foulure*  de  nerfs  et 
pour  les  chevaux  , r.  i , p.  43  j. 

Marc  d’olive  , bon  poui  pré»crver  les  outils  de  la  rouille, 
erc.t.  1 , p.  ?x<5. 

Marc  de  raisin,  dans  quel  cas  it  faut  s*en  servir  pour 
U distillation , t.  3 , p 77p. 

Marcottes  de  vignes,  t.  3.  p.  250.  Pc  pi  nièce  de  mar- 
cottes de  vigr.cs , jo*. 

Mare,  nécessaire  dans  une  basse-co-ur  , t.  1.  p.  a.  Ma- 
nière de  la  construire  pour  en  contciv  r les  eaux, 
ibid.  1 1 . Cest  un  abu*  »!«•  poreux  d’y  f.nre  boire  tes 
bestiaux  , ih:d.  14.  Des  mars»  continu  nés  de*  dilïé- 
ren  particuliers  sur  elles,  t.  1.  p.  78 >. 

Marécages  (des  ),  leur  produit  naturel, avantages  qu’on 
peut  en  tirer,  r.  i.g.  67 1. 

Maréchal,  des  principes  qui  doivent  le  diriger  dans  h 
ferrure  , et  des  connoissances  qu'il  doit  avoir , t.  I. 

P.  »4-. 

Marguerite,  scs  variétés  , sa  description,  sa  culture, 
sa  multiplication  , t.  1.  p.  Sert 

Marguerite  ( petite  ),  voyez  tri  gère  visqueuse , t.  2. 
P">ï- 

Marguerite  petite,  ses  propriétés  et  ses  virtus  , r.  3. 
f.  33*. 

Marguerite  en  X'Lrisseau  du  Cap,  voyez  Osteosper- 
mum , t,  3.  n.  171. 

Marinade,  differen  ts  façons  de  les  f?i-e  . t.  3.  p,  8*9. 

Marjolaine , sa  description  , son  usage  , ses  variétés , sa 
multiplication  et  graine  , t.  2.  p.  418. 

Marjolaine  à feuille»  rondes,  etc.  Si  description  , sa 
culture,  sa  multiplication, r*  î*  p-  <<0. 

Marronier  de  Francî  ( du  ) . «a  de»c  iprion , «es  usages , 
«on  fruit  et  usages,  manière  d’en  tirer  parti  de  plu- 
sieurs façons , r.  t,  p.  Marronier,  ses  vertus 
en  médecine  , r.  3 , n » s. 

Marronier  d’Inde  , sa  description  , sa  culture  , sa  mul- 
tiplication , ses  vertu»  particulière.  , t.  1.  p.  747. 
Comment  on  refait  la  tète  des  rrarruniers  d’Inde, 
t.  2,  p.  S8rt. 

Marrons  au  caramel , confit1:  ou  liquide? , tous  aux  sucs 
glacés , blanchis  , t.  3.  p.  897. 

Maroquin  ou  Barbarou,  voyez  Raisins  , t.  3.  p.  281. 

Maroquin  terni,  moyen  de  lui  rendre  son  lustre, t.  3, 
p.  913.  Noir  pour  les  bureaux  de  maroquin  , t,  3, 
p,  pilé.  Voyez  Cuirs. 

Marquise . voyez  Poirier  . ?.  p.  537. 

Marrubc  blanc,  lieux  où  croit  cette  plante,  ses  pro- 
priétés ei  es  vertus  , t.  3 p. 

Marrubc  noir  puant , lieux  où  croît  cette  plante, scs% 
propriétés  et  ses  venu» . t.  j.  p.  5^. 

Mars  ( dev  ) , ou  petit»  Mes’*,  1. 1,  p.  4*9. 

Marsaut  ( du  ),  sa  description,  sa  multiplication  , sa 
culture  , 1. 1.  p.  77) 

M*rri.7-»ec  , voyez  Poirier , t.  ».  p.  3 t 1. 

Martin- sirt^,  voyez  Poirier,  t.  2.  p,  53c. 

Martyr.i^,  vïrié  é.  e;  description  de  ce*r»  plante  de 
serre  chuidh,  va  culture , sa  mui  ipli  atiou  , r.  3. 
f.  aj». 
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M*ntm  , description  de  cette  plar.t* , «a  culture  m 
multiplication  , t.  3.  p.  140. 

Marum  cortusi , lieux  où  croit  cer»  plante , sa  de.crip- 
tion  , ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  j.  p.  3*. 

Massepains  a la  duchesse  , au  zéphir,  commun  , et  c. 
t.  j. 873. 

MnScttc  ( grosse  ) , voyez  Thimorÿ.  \ 

M=»«sicot  des  faïenciers  Hollandoi  , t p,  fa». 

Ma»  if , joli  dans  un  jardin  paysagiste  , t.  t.  •».  878. 

Ma  tic  des  menuisiers  ; mastic  ou  colle  a pierre  ; des 
to  inciter*  ; des  for.tainicr» , t.  3-p.  çlt?. 

Macelocte , manière  d en  faire  une  bonne  ,M  ri  879. 

Matériaux  ( des  ) pour  bâtir  ; de  leurs  quali:,  s , eu  itutf 
poids  « mesure  , et  c.  t.  1.  p.  19. 

Matra» , voyez  des  Alambics,  t.  j.  p,  7 66. 

Matricaire  , ses  variétés,  sa  description,  sa  culture , 
sa  raultip’icrion , t.  2.  p.  S A.  lieux  où  clic  croît, 
ses  propriétés  er  ses  vertu»,  t.  3.  p.  jé. 

Matrice  tombée  , voyez  Or.ie  piquante , t.  3.  p.  71.  Vé- 
ronique femelle,  1 iz. 

Maucorue  ou  Moncome , mélange  de  puis  et  d.e  ve  ce 
pour  l i nourriture  des  bestiaux  , er  c.  r.  i.p.  »rt-. 

Meuve  de  jardin  , description  de  cette  pLi.cz,  sa  cul- 
ture , sa  multiplication  , ses  propriétés  et  scs  vertus  , 
t.  3.  p.  î7. 

Mauve , ses  variétés  ou  espèce-  , sa  description  , sa 
culture,  sa  multiplication,  et  c.t.  a.  p.  807.  Propriétés 
et  vertu» de  la  mauve  sauvage,  e.  3.  p.  37. 

Mauve  visqueuse  , vry  z Mal  va  vise , t.  7,p.  îj«>. 

Mauviette» , voy  z Alouettes,  t.  3.  p.613.  M 1 iête  <1# 
les  .iccommucer , r.  3.  p.  81 9. 

Maux  d’estomac , plantes  dont  l’usage  est  bon  contre 
eux  , t.  3.  p.  2. 

May  - Duke , voyez  Cerisier , t,  2.  p.  312. 

Méconium  , ce  que  c est , t.  3.  p.  78  t. 

Medcola  , plante  du  Cap;  sa  description , sa  culture , « 
n.oh'pticjrion  . r.  t.  u 140. 

Méflier , voyez  Nétiier. 

M 'li  ss.*r  , soutravatl  ^ur  les  peaux , 1. 1.  p.  443. 

Mél-  ncolie  voye  z dunëe  , t.  3.  p.  9.  Bourr  cbz  , 14. 
Bnglosc,  1 rt.  Millepertuis , 39*  Mouron  ,61.  IW- 
mier  , f j . Prunier  wanc , 8g.  bec-r  tonaire , toi , V 10- 
lier,  1 1 4, 

Mélancoliques,  l’eau  peut  leur  convenir  en  plu»  grai.de 
quantité  qu  a d'autres,  t t p.  439. 

Méh-st , ses  espèce  ou  varié  és , ta  - esciiptlon  ,sa  cul- 
ture, sa  mu'itplisatiori , t.  2.  t*.So2. 

Meiiamhc  , sec  espèces  ou  variétés,  sa  description  , ta 
culture,  sa  multiplication,  t.  7.  p-  141. 

Mehé  , voyez  Raisin»  , t.  3.  p.  280. 

Mc  lier , voyez  Ncflier  . t.  2.  p.  f-rff. 

Melilot  , description  de  cette  plante  . lieux  où  elle 
croit , ses  p'opriétés  et  ses  vertu»  ,.r.  3.  ;•«  «7. 

Mclissc  , sa  description  sa  culture . sa  muhiplicati  >n  et 
graines , t.  1.  p.  4 1 9*  S.-s  propriétés  et  scs  vertus , t,  3, 
p 5*. 

Mrlia-ro  a,  voyez  Arbres  qui  participent  de  l'oranger 
et  du  limonuicr  , n*  «.t.  3.  p,  131,  ' 

Melon  ,-ia  de  -cription , se»  vertu*  infinies , si  culture , 
graine , et  soins  necessaires  au  succès  des  melon» , t, 
i.  p.  4*0.  ivlel*>n  en  pleine  terre  , se»  qualités , meluo 
d’eau,  427.  Sa  culture  , 428.  Se.  propriétés  et  ses 
vertus , t.  p «8. 

Mclon-chardon  , voyez  Melon  épineux,  t.  3.  p.  260. 

Melon  épineux , variétés  et  description  de  cette  plir.te  , 
sa  culture , sa  multiplication , t.  3.  p.  »(».>. 

Melon-poire,  voyez  Crateva  , n»  2 , r,  3,  p,  247* 

Mclongène  , sa  description  , scs  variétés,  sa  culture, 
sa  guirte  , t.  2.  p.  4:9. 

Melom-iete  , t.  2.  r.  14, 

JJerabif 


Digitized  by  Google 


DES  MA 

Membre  engourdi , voyez  Hêtre , r.  ?.  p.  4y. 

Membre  froissé  ou  foulé  par  chute , coup , et  c.  Voy« 
Scrophulaire  grande  aquatique,  t.  3.  p.  101. 

Membre  tremblant  , voyez  Lavande  , t.  5 , p.  ço. 
^uge  , 28.  • 

Menge  .voyez  Meunier,  r.  }.  p.  47^. 

Menthe , es  propriétés  et  scs  vertus , t.  *,  p,  «8, 

Menue  paille  , voyez  Paille  et  fourrages. 

Menuiiaille,  voyez  Alvin,  t.  3.  p.  44,9, 

Menuiserie  , toisé  de  cette  partie  dans  un  bâtiment , 
main-d’œuvre  de  cette  partie  à tout  fournir  par  l'ou- 
vrier, 1.  ^ p. 

Menuisiers,  leur  mastic  ou  futée  . r.  y.p  nid. 

Mer  ( commerce  de  ) pour  les  fermiers  , dont  les  pro- 
priétés en  sont  veisines  ; grosse  avanture  , ou  prime, 
ou  chargement  à ses  risques,  t.  1.  p.  4^1. 

Mercareries , voyez  Pâturages , t.  Lp.  64^. 

Mercure,  aucun  insecte  ne  lui  résiste , réduit  en  va- 
peurs , et  c.  Moyen  de  l’employer  à cet  effet , 1. 1. 
P- 

Mercuriale , lieu»  où  croît  cette  plante  , sa  description, 
ses  propriétés  et  scs  vertus , t.  3.  p.  yg. 

Mercuriel  ( raid  ) , ses  propriétés , vertus , et  c.  t.  1 , 
p.  *ot. 

Mcrier  blanc  , oiseau  dont  la  chair  est  blanche , à quel 
moment  il  est  bon  à manger , t.  }.  p.  6 14. 

Merisier , voyez  Ceri  ier  , 1. 1.  p.  yod. 

Merisier  à grappes , voyez  Cerisier  , t.  a.  p.  >49. 

Meri  icr  à fleurs  doubles , voyez  Cerisier,  t.  L.p.  849. 

MerLm , manière  de  les  faire  à la  bourgeoise  , t.  j. 
p.  839. 

Merle  , oiseau  de  différentes  digestions,  ses  vertus  mé- 
dicinales , t.  l.  p.  4 63.  Caractère  et  description  deget 
oueau , ou  on  le  trouve  plus  communément , et  c.  t. 
j*  P*  *p9‘  Manière  de  le  prendre,  de  l’élever  , de 
^instruire , et  c.  t.  3.  p.  6.04. 

Mésange  f de  la  ) , de  scs  différentes  espèces , caractère 
et  description  de  cet  oiseau,  manière  de  les  élever 
et  de  les  avoir,  etc.  t.  3.  p.  684. 

Mesangéte  ( de  ta  ) , pour  ta  chasse  aux  oiseaux  , et  c. 
t.  3.  p.  21I: 

Mesentere  , ses  obstructions , voyez  Persicairc  âcre  et 
brûlante , t.  t.  p.  2i±  Pêcher , 22;  Polypode  , 84. 
SpinasoIltitiaÏÏs,  104. 

Mespilus , variétés  et  espèces  renfermées  sous  ce  nom 
r.  a.  p.  8H1* 

Messiers , création  de  messiert  à la  /lomination  des 
communes , et  c.  t.  L p>  y 38. 

Messire-Jean , voyez  Poirier , t.  2.  p.  ytt. 

Mesures  des  grains,  avis  à ce  sujet,  t.  1.  p.  y;8. 

Mesure  férue  , ce  que  c’est,  t.  t,  p.  791. 

Méteil  < pain  de  ) , moins  nourrissant  que  celui  de 
froment,  et  tient  le  ventre  libre,  t.  1.  p.  84.  Du 
méteil  et  cie  ses  differens  noms,  r.  l»  p.  yia. 

Métiers  et  arts , secret»  et  opérations  utiles  pour  ce 
qui  les  concerne,  t.  3.  0.  eio. 

Meules  de  moulins,  manière  de  les  détacher  de»  ro- 
rochers  le»  plus  durs,  t.  1 , p.  8 47, 

Meûnicr,  description  de  ce  poisson,  manière  de  le 
pèiher  et  de  le  conserver,  r.  j.  p.  473. 

Micocoulier  (du)  , sa  description,  uvagëdc  son  bois, 
sa  multiplication,  t l.  p.  729. 

Mie  de  pain  , ses  vertus,  résolutions , t.  I.  p.  4^4. 

Miel  , comment  et  où  les  abeilles  le  rccueillenr,  f. 
t-  P*  HL  Comment  elles  le  fonr , 144.  Celui  du 
haur  des  ruches  est  meilleur  que  celufdïï  bas,  344. 
Quel  est  celui  à préférer,  34*.  De  la  récolte  dù 
miel , moyen  de  l’avoir  bonne , 388.  Du  miel  à 
mie*,  vierge  ou  miel  blanc;  premier  miel  , 391.  Sc- 
cond  miel.  Troisième  miel , 1 ai.  Des  différentes  uua- 
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HtéS'du  miel,  choix  du  miel , $93.  Des  difcrrnrei 
qualités  du  miel , >94.  Les  ruches  sont  insaisissables , 
434.  Le  miel  remplace  le  sucre,  il  est  aussi  d’un 
usage  fort  commun  en  médecine , 4$  ; . Moyen  de 
l'employer  a cet  effet , t.  3.  p.  S y 8. 

Miels  (des)  simples  et  composés,  du  miel  mercuriel 
et  de  tabac,  rosar,  violar,  t.  3.  p,  801. 
Mignardises,  voyez  Oeillet,  t.  z , p.  8iS. 
iV.ignone , voyez  Pécher  , r.  1.  p.  y iy. 

Migraines , voyez  Châtaignier,  t.  3.  p.n.  Marguerite 
petite,  jj. 

Mit , voyczMiller. 

Milans , voyez  de»  Oiseaux  de  rapine,  t.  j.  p.  61  y. 
Mille  , terme  pour  compter  le»  lieue»,  t.  l.p.  /.K 
Mille-feuille , sa  description , sa  culture , sa  multipli- 
cation, et  c»  r.  a,  p.  807.  Lieux  où  elle  croit,  ses 
propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p. 

Millepertuis,  ses  variété,  sa  d 'script  ion,  sa  culture, 
sa  multiplication  , t.  l»  p.  8<?y.  Lieux  où  croit  cette 
plante,  se»  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p,  59. 
Mille-pied,  voyez  Scolopendre. 

Millet  ( pain  de  ) et  de  panis , il  se  pétrit  différem- 
ment des  autre» , t.  z.  p.  8y.  La  farine  de  millet 
s'emploie  à faire  des  cataplasmes  résolutifs,  t.  r.  p. 
4 6r>,  Des  différentes  sortes  de  millet , sa  culture , 
ses  usages,  t.  L,  p.  yzy.  Ses  propriétés  et  se»  vertus, 
t.  j_.  p.  ia. 

Mimeuse,  voyez  Sensitive,  r.  3.  p.  166. 

Mine  de  plomb,  dent  on  fak  les  crayons,  t.  1.  p.  33. 
Minéraux,  qu’on  peut  iirer  de  sa  terre,  t.  t.  p.  Cÿ. 
Les  minéraux  sont  une  production  et  profit  extraor- 
dinaire d'une  possession  rurale,  t.  i*  p,  839. 
Miosotis , sa  description , sa  culture , sa  multiplica- 
tion, t.  a.  p.  8 vr. 

Mirabelle , voyez  Prunier , t.  2.  p.  yye. 
Mirabolanicr,  ses  espèces,  sa  culture,  etc.  r.  1.  p. 
214- 

Miroir  de  Vénus,  sa  description,  sa  culture,  sa  mul- 
• tiplication  , et  c.  t.  a.  p.  807. 

Miroton,  manière  de  le  faire  en  gras  ou  en  maigre, 
t.  3.  p.  833. 

Miterne»  , voyez  des-accidens  de  l’étang  , t.  3.  p.  454» 
Moelle,  substance  insipide  et  difficile  a digérer,  dif- 
ferent emplois  qu’on  peut  en  faire  , t.  L.  p.  435. 
Moellon,  il  y en  a dî  plusieurs  aortes,  le  moellon 
gisant  , le  plat , en  coupe,  piqué , d’appareil;  quel 
est  le  meilleur , produit  d’une  toise , et  c.  1.  L.  p,  il* 
Moineau  ( du  ) , caractère  et  description  de 
distinction  du  ir.âlc  d’avec  la  femelle , 
les  prendre  , et  c.  t.  3.  p.  <8 7. 

Mois  des  femmes  , les  exciter  et  pousser  , voyez  Bouc, 
t.  1 , p.  457.  Oeufs  de  sèche , 481.  Absinthe,  r.  3. 
p.  3.  Ache , 4.  Adiante  , ibid.  Agripaume.  d,  Atoès , 
2,  Armoise  , {[_,  Aubifoin,  j.  Aurone  10.  Basilic, 
il.  Becabunga,  ibid.  Carotte,  iJL  Centaurée  pe- 
tite, ij.  Cerfeuil  musqué,  ibid.  Chardon  £ cent 
tètes,  zo.  Chardon  de  ndtre-damc,  it.  German- 
dréc,  27.  Herbe  au  chat,  Lavande,  jo.  Lau- 
rier, WTd.  Linaire,  jj.  Marrube  blanc,  3^  Ma- 
tricaire,  ibid.  Mélisse,  j8.  Menthe,  ibid.  Mercu- 
riale, 39.  Oignon,  £7.  Panais,  73.  Perce-pierre, 
7t.  Per  icaire  douce,  2^1  Pervenche  , 77.  Sarriette  , 
9$.  Sauge , ibid.  Dépouille  du  lièvre , y 96, 
Moisson  des  b!é»$  t.  1.  p.  H4- 
Moissonneurs  et  calvaniers , r.  t_,  p.  tt  ». 

Molle  (cire)  , comment  elle.se  prépare  , t.  1.  p.  40t. 
Molle  ou  Lcntisquc  du  PérCta  , description  de  cet  ar- 
brisseau , sa  culture,  sa  mdwplicarton  , t.  ^ p.  14t. 
Mosnille,  voyez  Camomille,  t.  ».  p.  r,f. 
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Monarde,  u description  , sa  culture,  sa  multiplica- 
tion , t.  2.  p.  807. 

Monsieur , voyez  Prunier,  t.  2.  p,  549. 

Morellc  , lieux  où  croir  cette  plante  , sa  description, 
ses  propriétés  et  scs  vertus , t.  3.  p.  do. 

Morelfe  grimpante , voyez  Bartramu  , t.  3 p.  2}  a. 

Morellc  rampante,  voyez  Douce-amère , t.  3.  p.  28. 

Morc’.lc  trèfle , voyez  Pommes  de  terre. 

Morellcs  exotiques,  vosez  Solanura , t.  3.  p.  2*7. 

Morgeiine , description  ce  cette  plante , ses  propriétés 
er  scs  vertus,  t.  3.  p.  6t. 

Morille  , où  se  trouvent  aisément  dans  la  campagne, 
t.  3.  p.  69.  tn  quoi  elles  diffèrent  du  champignon  , 
leur  bonté , et  c.  t,  t.  p.  830.  Manière  de  les  accom- 
moder et  de  les  conserver,  t.  3.  p.  840. 

Morillons,  voyez  Raisins,  t.  3.  p.  177, 

Morillon,  voyez  Canard  sauvage,  t.  3.  p.  6*1. 

Mors,  re  de  chien  , voyez  Froment , r.  3.  p.  34.  Langue 
de  chien,  40  Ma  nul*  noir,  jd.  Ortie  piquante  , 71. 

M.  •sure  de  Chien  enragé,  voyez  Angélique,  r.  3. 
p.  7.  Cardon  de  notre-dame  ,21.  Mouron  ,61.  Rue, 
9 J*  Voyez  Rage. 

Morsure  rte  serpent*  V.  Auront,  r.  3.  p.  10,  Frêne.  *4. 
Galcea,  3 3.  Rue  , 95. Scorsonère,  toi.  Serpentaire 
grande  , 103.  Pour  en  guérir  les  chien»,  t.  3.  p. 
539.  Voyez  Antidote. 

Morsure  venimeuse,  voyez  bon-henri , »,  j.  p.  13. 
Bruyère,  13.  Dompte-venin,  28.  Herbe  au  chat, 
42  Impéra  oirc  , 47. 

Morsure  de  vipère , voyci*  Cabaret  , t.  3.  p.  id. 
Mouron,  61,  Scorsonère,  ici,  339. 

Mort  du  diable,  voyez  Snccise  , t.  3.  p.  103. 

Mortier,  il  ïs  fait  de  différentes  façons,  comment  il 
doit  être  pour  être  recevable,  1.  1.  p.  23  et  suiv. 

Morue,  manière  de  laccommodcr , r.  3.  p.  840. 

Motelle  (la),  petit  poisson  de  rivières,  et  surtout 
de  lac  , sa  description,  t.  3.  p.  473. 

Mottes  à brûler,  r,  tj  p.  817.  Voyez  Basse-cour, 
au  commerce  des  cuirs,  , 

Mouches  à r iel  ( des  ) , des  espèces  , génération  , 
police  et  génie  des  mouche  à miel.  Trois  sortes  de 
mouches  à miel  dans  une  ruche,  r.  1.  p.  334.  De  la 
reine  de»  abeilles,  et  de  scs  fonctions  dans  la  ruche , 
333.  Des  bordures,  distinction  ou’on  en  fait  dans 
la  ruche,  er  leur  utilité.  Des  abeilles,  336.  N.ûs- 
**nce  et  anat,1hic  de  la  mouche  à miel,  337,  De 
leur  génération,  fonction  de  la  reine  seule,  338. 
Du  couvain , de  sa  formation  et  de  son  éclosion  , 
339.  Distinction  des  je  ne*  mouches  d'avec  le* 
vieilles.  Police  et  travail  des  abeilles , 3<o.  Union 
des  abeilles , soins  qu’elles  ont  de  l'intérieur  de  la 
ruche,  141.  Mov  en  de  les  concilie  avec  de*  mouches 
étrangères.  LIlcs  ont  un  pressentiment  du  hou  et 
du  mouvais  tempe,  des  orages,  etc.  Leur  carac- 
tère économique,  34t.  Comment  les  abeilles  réu- 
nissent le  miel  er  la  cire , 347.  Comment  les  abeilles 
font  la  erre  ou  leurs  rayons  « le  miel , 344  De 
la  mortalité  des  alcilîfs  er  de  l’âge  di-s  ruches,  de 
leur  achat  et  de  leur  emplacement , où  agi  doit  les 
mettre  , 34^.  Manière  de  les  disposer  , et  précau- 
tion* à prendre.  347.  Des  ruches,  de  la  matière 
dont  on  les  fait,  et  des  diffère  1 tes  formes  qn’on 
peut  leur  donner,  348,  et  saiv.  Il  faut  visiter  les 
ruches  soigneusement  deux  ou  troi  fois  par  an. 
Figure  qui  représente  les  mouché,  les  ruches . et  e. 
330.  De*  conoomance.  nécessaires  pour  acheter 
des  mouches  et  discerner  les  bons  paniers,  331. 
Des  différentes  espèces  de  mouches  à miel,  du 
temps  propre  â lVchat  et  au  transport  dos  ruches. 
Du  transyett  « de  l'arrangement  des  ruche»  jjj. 


Précautions  à prendre  quand  elles  sont  placées, 
«je 4.  Des  essaims  et  du  temps  où  ils  se  font  , 333. 
Des  signes  , heure»  et  accident  du  jet,  336.  Pour- 
quoi et  à quels  signes  on  connok  qu’une  ruche  ne 
jettera  point  de  l'année*  337.  D'où  vient  que  dans 
certaines  contrées  les  mouches  ne  donnent  pres- 
que point  d'essaims.  Comment  on  peut  empêcher 
les  mouches  de  jeter , 3*8.  Les  bonnes  mouches 
ne  jettent  jamais  deux  lois.  Comment  forcer  les 
mouche,  i |cnr  et  à rentrer,  ,39.  Moyen  d’ar- 
rêter les  essaims,  360  Comment  il  faut  prendre, 
placer  et  fixer  les  essaims , , et  suiv.  Comment 

séparer  deux  essaims  qui  se  sont  joints,  ou  qui 
veulent  se  joindre,  363.  Moyen  de  marier  les  essaim* 
trop  foibles  pour  être  séparés.  Comment  prévenir 
la  disette  des  essaims,  différence  des  essaims  d'une 
même  ruche,  364.  Des  essaims  perdus  ou  sauvage*. 
Du  profit  des  essaims  et  des  grosses  mouches.  Com- 
ment on  fait  entrer  les  mouches  d'une  ruche  en  une 
autre,  sans  violence,  363.  Plusieurs  reines  au  même 
essaim  ou  au  même  panier.  Comment  on  peut  avoir 
de  bons  paniers  et  de  forts  essuims,  3 66.  Moyen 
de  prévenir  le  jet , et  de  profiter  de*  essaims  sant 
qu’ils  sortent  des  ruches , 367.  Comment  on  nourrit , 
soigne  et  gouverne  les  mouches  à miel,  36*.  De* 
herbes,  pla  ntes  bonnes  ou  mauvaises  pour  le»  mouches 
à miel,  3^.  Nettoyer  les  niches , les  enfumer.  Gril'cr 
et  couvrir  le',  ruches  l'hiver.  Quelles  niches  il  faut 
enfermer  1 hiver,  370.  Decelui  qui  gouverne  le*  mou- 
ches À miel.  Manière  abrégée  de  1-  » gouverner  dan* 
tous  le  mois  de  l'année,  371.  Del’uti  ité  des  hausses  , 
manière  de  les  mettre,  374.  Du  tra mvasement  de* 
juches,  et  dans  quel  temps  il  f.iut  le  faire.  De  la 
saison  convenable  à ce  transvasement  , 373.  De 
la  manière  de  transvaser  les  ruche* , 376.  Des  dif- 
férons moyens  qu'on  peut  employer  pour  obliger* 
les  abeilles  a passer  dans  une  r iche , dans  laouel'e 
on  les  transvase,  377.  De  quelles  mouches  il  faut 
se  défaire , et  comment,  avi*  à ce  sujet , pluralité  , 
mort  ou  désertion  de*  reines.  Des  désordres  ec 
guerres.  Des  rayons  rompus  ou  gués  , 37P.  Des 
mouches  larron-***»  et  du  pillage  ces  ruches  , 379- 
Moycns  de  les  en  garantir.  Ennemis  des  mouches 
à miel,  souri*,  milluts  et  mu  aratgues , 780.  Des 
papillons,  ver> , teignes  et  limaçons,  des  g èpe* 
ex  des  frelons  , jm.  Des  fourmis,  des  ar-ai- 

Înées , des  poux , des  punaises , et  des  maladie* 
es  mouches  à miel,  381.  Du  faux  couvain,  et 
comment  on  y remédie,  38t.  De  la  piqûre  des 
mouches  à miel , comment  on  peut  voir  tn  ailier 
les  abeilles  dans  leurs  ruches  , 384.  Com- 
ment les  Grecs  gouvernent  les  abeilles  des  ru- 
ches indiennes.  A qui  tes  abeilles  appartiennent. 
De  la  taille  de  la  ruche,  383.  Temps  et  manoeuvre 
de  la  taille,  386.  Règles  de  la  taille,  38-.  De  U 
récolte  du  miel  et  de  la  «ire.  Moyen  et  préceptes 
pour  l'avoir  bonne , 388.  Manières  employées  dans 
quelques  pays  étrangers  pour  dépouiller  les  ruches  . 
3yo.  Du  miel,  ou  blanc,  ou  miel  vierge,  premier 
miel,  391.  Second  miel.  Troisième  miel,  391.  Des 
différentes  qualités  du  miel.  Choix  du  miel . 393*. 
Des  différera  usages  du  miel  , drh  cire,  394.  Les 
ruches  sont  insaisissables,  404. 

Voyex  Géra,  miel. 

Mouches  ( des  ) nuisibles  aux  arbres  et  axui  plantes  , 
t.  2,  p.  68». 

Mouches , les  tuer , voyez  Lytimachie  , t.  J , p.  33. 
Moue  lie  t , voyez  des  oiseaux  de  rapine,  t.  3,  p.  6a  t. 
Mouille  bouche , voyex  Grosse  rosée. 

Moules,  manière»  de  lex  accommoder,  t*3  , p.  840* 


Digitized  by  Google 


\ 


DES  MA 

Moulins  à nu  ( le*  ) lont  «Pan  bon  rapport  ? et  pré- 
férables aux  moulins  à vent , et  pourquoi  , L I, 

p.  \6. 

Moulins  à vent,  ils  ne  sont  pas  bien  avantageux  , 
et  pourquoi,  t#i  , p.  16.  Les  moulins  se  louent 
presque  toujours , ibid.  68.  U faut  avoir  l'attention 
de  n’y  pas  mettre  son  blé  le  premier,  après  que  la 
meule  a été  rebattue,  ibid . Si.  Des  moulins  de 
différentes  sot  ses;  ils  contribuent  au  pcofit  d’un 
bien  rural,  moulins  à vent,  moulins  à l’huile,  mou* 
lins  à foulon,  moulins  à arche,  moulins  X volets, 
moulins  à eau  , moulins  à auges,  moulins  à godets , 
moulins  i toile,  moulins  a un,  moulins  a papier, 
moulins  a scie,  moulins  à forge,' à poudre  a ca- 
non, etc.  t,  t , p.  8)8,  et  suiv.  Police  des  mou- 
lins, bonne  à conserver  et  à mettre  en  activité, 
t.  i.  p.  861 . Attention  dont  il  faut  se  précaution  nef 
cor.trc  les  meuniers , leurs  friponneries  , prix  de  la 
moulure , 861. 

Mouflon , voyez  Raisins,  t.  3 p.  279. 

Mouron , plante  dont  il  y a deux  ctpcces , lieux  où 
elle  croit,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p.  6 1. 

Mousquet , voyez  Poudre , dose  des  matières  qui  La 
composent,  t.  3,  p.  $»J. 

Mousse  , plante  vivace  qui  ruine  les  arbres  et  tes 
plantes  auxquels  elle  s’attache,  ses  propriétés,  t. 
1.  p.  856,  bu.  Quelle  est  la  meilleure,  t.  3.  p.  62. 

Mousse  terrestre,  de-cription  de  cette  plante,  lieux 
où  elle^rçit , ses  propriétés  et  scs  vertus,  t.  3. 
ti. 

Mousserons,  ils  se  trouvent  dans  les  vieux  sainfoins 
où  les  chevaux  vont  paître,  1.  1 , p.  69»  D'où  lui 
vient  le  nom  de  mousseron , terre  sur  laqneH#  il 
naît,  etc.t.  1 p.  850.  Manière  de  les  accommo- 
der, r.  3.  p.  840. 

Moutarde,  sa  description,  ses  variétés,  sa  eu  hure, 
sa  grnire,  t.  J.  p.  429.  Sa  préparation,  scs  pro- 
priétés et  ses  vertus,  t.  j.  p.  62.  \ oyer  Sénevé. 

Moutarde  des  Allemands,  voyez  Raifort  sauvage,  t. 
j.  p.  91. 

Mouton  , aliment  de  difficile  dîéestion,  ses  vertus  en 
médecine,  t.  1.  p.  463.  Differentes  manières  de 
raccommoder,  t.  3.  p.  841 , voyez  Eclanche,  gigot, 
pieds,  etc.  Voyex  Bêtes  à laine. 

Moaa  des  Chinois , description  de  cette  plante , ses 
rapports  avec  l’armoise,  etet.  t.  a.  p.  14t. 

Mue  des  oiseaux,  voyez  Oiseaux  de  volière,  t.  3. 
K 70* 

Muguet  ou  Lis  des  vallées  , ses  variétés,  sa  descrip- 
tion , sa  culture,  ta  multiplication,  t.  a.  n.  808. 
Lieux  où  croît  cette  plante , ses  propriétés  et  ses 
vertus , t.  3.  p.  63- 
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Muguet  (petit),  voyez  Hépatique  à étoiles,  t.  3. 
P*  41*  . 

Mufle  de  Lion  on  de  Veau,  sa  description,  sa  cul- 
ture , sa  multiplication  , et  c.  t.  t , p.  808. 

Muîd  de  vin,  ce  qu’il  contient,  t.  3.  p.  338. 

Mulet  (du  ) , son  origine,  ses  maladies,  son  utilité , 

t.  t p.  i)i$. 

Mulet,  voyez  Meunier,  t.  3.  p.  473. 

Mulot  ou  Souris  de  terre,  sa  description , extrême- 
ment nuisible  aux  arbres,  et  pourquoi,  moyen  de 
le»  prendre,  etc.  t.  2.  p.  683. 

Mur  de  douve,  mur  flottant,  voyez  Bassin,  t.  1.  p. 
Sjj. 

Mures  de  renard  , voyez  Ror.ce  , t.  J.  p.  94. 

Mûrier  (du) , nourriture  du  ver  à soie  , t.  t.  p.  413* 
Des  espèces  de  mûrier  appelé  Yarbrt  sage , et  pour- 
quoi, t.  1 , p.  717.  Terroirs  qui  tu»  conviennent  9 
sa  multiplication , sa  greffe  , pépinières  et  manière 
de  gouverner  Te  jeune  plant,  718  Boutures  du 
mûrier  , 719.  Des  rejetons  et  des ‘marcottes  du 
mûrier,  71c.  Sa  culture,  ses  fruits,  721.  t.  t.  p. 
529.  Ses  propriétés  er  scs  vertus,  t.  3.  p.  JO.  Sirop 
de  mûres  simples  , manière  de  le  composer , ses 
vertus,  etc.  t.  3 p.  807.  • 

Mûrier  de  la  Chine , description  de  cet  arbrisseau  , 
sa  cültitre  , sa  multiplication,  t.  ï,  p.  866. 

Murs  ( les  bons)  doivent  être  fairs  de  pierre  de  meu- 
lière , et  c.  f.  1.  p.  jf.  L’épaisseur  des  gros  murs 
doit  différer  selon  leur  hauteur,  d.él  nuits  de  re- 
fond, des  murs  de  remparts,  ibid.  38.  Des  mur» 
de  terrasse , des  mur<  de  clôture  , de»  murs  d’hour- 
dage , des  murs  de  remplace , ou  murs  à coffre  y 
etc.  ibid.  39.  Murs  de  terre,  ibid.  40.  Ou  les 
blanchit  de  différentes  façons  , ibid.  41.  De  leur 
construction  à la  campagre,  entretien  qu'il*  exigent,' 
de  la  mitoyenneté,  t.  1.  p.  784.  Murs  d’un  jardin 
ses  expositions  et  leur  nsage,  t.  2.  p.  498. 

Muscadet,  comment  se  fait  ce  vin,  t.  3.  p.  3 26# 

Muscadet,  voyez  Raisins,  t.  3.  p.  27S. 

Muscari  odorant , sa  description,  sa  culture,  sa  mul- 
tiplication , t.  X.  p.  744. 

Muscat  de  différentes  e.pèces  , et  c.  voyez  Vigne, 
t.  a.  p.  y f j ; r.  3.  p.  278.  Ratafiat  de  raisin  mus- 
cat , t.  3 , p.  898. 

Muscat  robert , voyez  Poirier,  r.  l.  p.  jip. 

Muscat  l’allemand,  voyez  Poirier,  t.  2.  p.  434. 

Muscipula  oh  Attrape -mouche , sa  description,  sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  2.  p.  Pc 8. 

Myrrhe , gomme  étrangère , t.  ».  p.  834, 

Myrte , ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3.  p.  63. 
Scs  espèces  ou  varié'és , sa  description  , ta  culture, 
sa  multiplication  , 141. 

Myrtille , description  de  cet  arbrisseau  , lieux  où  il 
croit,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p.  64. 


N. 


acre  ou  Saligor , voyez  Châtaignier , t.  1.  p.  747. 

Nap «fins  , voyez  Aconit , r.  î.  p.  7»  9. 

Naphte.ses  propriétés,  usage  qu’on  en  fait,  t.  î.p.  8 J». 

Naples  , voyez  Poirier , r.  2.  p.  738. 

Napolitain  simple  (onguent) , manière  de  le  composer, 
ses  propriétés . ses  vertus,  erc.  t.  3.  p.  Ici. 

Nappes  pour  prendre  des  oiseaux , voyez  Des  filets , 
t 3.  p.  tco.  Des  filets  de  chasse  . p.  3 t.710.  Nappes, 
i alloueras , 747. 

Narcisse , scs  espèces  et  variétés , sa-description , sa  cul- 
ture , sa  multiplication , et  c.  t.  a.  p.  744» 


Narcotiques  anodines  et  assoupissantes , noms  donnés  I 
différentes  plantes , t.  } p.  3. 

Na  se  pour  prendre  les  oiseaux,  voyei  Chasse  aux  oi* 
seaux,  t j.p. ;»f. 

Natfon  ; il  y en  a de  gris  et  de  noir  , soo  usage  , r.  t, 
p.  84-. 

Natte  (de  la)  , à quoi  elle  est  employée , avec  quoi  oiv* 
en  peut  faire,  t ».  p.  33.  » 

Naturaliste,  quelles  sont  >es  connoissancn , 1. 1.  p.  463. 

Navets  et  raves  semés  en  plein  champ  pour  fourrage»  , 
•.  *.  p.  J75* 
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Navet , sa  Cesc ripâon  , te*  especes  différentes  , sa  cul- 
ture, sa  graine,  c.  î.  p.  430.  Ses  propriétés  et  ses 
vertu* , t.  3. p.  54.  Manière  de  les  accommoder,  841» 
Gros  navets  , voyez  Rabioule. 

Navette  (de  la)  ou  Kabctte,  sa  culture  , ses  usages  et 
ses  propriétés,  t.  1.  p.  59}. 

Navette  , semence  de  chou  sauvage , ses  propriétés  et 
scs  vertus,  t.  3.  p 65. 

Navrer  des  brauchcs , voyez  Taille  des  arbres , t.  a. 

p.  643. 

Nausée  «<  Envie  de  vomir,  voyez  Néflier,  t.  3. p.  6y 
Nausée*  sur  mer , le*  empêcher,  voyez  Safran  , t.  J. 

’ p- ?*• 

Néflier  (du) , sa  description , set  espèces,  sa  culture , 
son  frviit , et  c.  t.  I.  p.  717.  t.  2.  p.  3 n et  8tf  j.  Pro- 
priétés des  r.ctlet  et  leurs  vertu* , t.  3.  p,  6y 

Négrier , voyez  Raisins , t.  ».  p.  i£o. 

Neige  j elle  s'emploie  par  differentes  personnes  à con- 
sommer les  matières  des  latrines  pendant  l’hiver,  ma- 
nière dont  «1  faut  alors  qu'elles  soient  construites, 
t.  1 . p.  4.  La  neige  se  conserve  aussi-bien  que  la  glace 
dans  les  glacières,  moyen  de  Py  ramasser,  t.  1.  p.  17. 

Nénuphar,  lieux  où. croît  cette  plante , ses  propriétés 
et  ses  yenus , t.  3.  p.  6 5. 

Néphrétique  , la  gelinotte  est  recommandée  pour  en 
uérir  les  douleurs,  r.  1.  p.  4 60.  Voyez  Utilité  du  suc 
es  plantes  , t.  3.  p.  786. 

Nerf  de  bœuf,  scs  différons  usages , t.  t.  p.  433. 

Nerfs  attaques^  remède  pour  les),  voyez  Uufle,  t.  3, 
P*  5?s* 

Nerfs  ( douleurs  de) , voyez  Dépouille  du  renard,  r.  3. 
p.  58*. 

Nerf  endurci,  voyez  Noyer  , r.  3.  p.  66. 

Nerfs  ( faiblesses  des ) , voyez  De  l’élan,  t.  3.  p,  599. 

Nerfs  ( fortifier  le»  ) ; la  graisse  du  faisan  appliquée  cx- 
tériememenr , les  fortifie , t.  1.  p.  439.  Voyez  Chèvre- 
feuille, t.  3.  p.  23.  Noyer,  C6,  Yèblc,  1 1 j.  Dépouille 
du  lièvre , 59$. 

Nerfs  ( remèdes  dans  les  foulures  de  ) , voyez  Marc  de 
mouche*,  t.  1.  p.  433.  Propoli* , ibid.  Bouc,  437. 
Faisan  , 4^9-  Grue  4*1.  Peau  de  mouton,  463. 

Nerf  meurtri,  voyez  Bouillon  blanc,  t.  3.D.  13. 

Nerf  retiré , voyez  Orme , t.  3.  p.  69.  Voyez  grue, 
moèle  et  graisse  de  cerf,  propoli*. 

Nerprun  . description  de  cet  atbre  et  de  son  fruit , choix 
qu’on  doit  faire  de  son  fruit , ses  propriétés  et  ses  ver- 
tus, I.  3.  p.  66.  Sirop  de  nerprun,  manière  de  le 
composer,  ses  vertus,  etc.  1. 1.  p.  77*.  VoyciiNoir- 
prun. 

Neufcbâtel , voyez  Fromage*. 

Nez  coupé,  voyez  Baeuenaudier. 

Nielle,  maladie  de» blés,  t.  1.  p.  *40. 

Nielle  bleue , voyez  Nigclte  de  damas , r.  2.  p.  809. 

Nigella  sativa  , voyez  t.  2.  p.  787. 

Nigelle  de  dama* , sa  description , sa  culture,  » multi- 
plication , t.  2.  p.  809. 


Nitre  ( le  ) et  Palun  congèlent  l'eau  au  plu»  fort  de  l'été , 
t.  1.  p.  17.  Voyez  Salpêtre. 

Nivellement  du  terrain  d'un  jardin  , t.  2.  p.  701. 
Nivetre , voyez  Pêcher , t.  a.  p.  3 16. 

Noble  épine,  voyez  Aubépine  ,t.  24p.  86). 

Nodosités , voyez  joubarbe  grande , t.  3.  p.  48. 
Nodosité*  delà  goutte,  voyez  A Joli  tangere  , t.  3. 

p.  66. 

Noir  pour  les  bureaux  de  maroquin , pour  les  botte* , 
pour  les  souliers , noir  sur  bois,  noir  de  fumée , t.  3. 
p.  916  et  suiv. 

Noir  d'Espagne  -,  il  *e  fait  avec  le  liège  brûlé , 1. 1 . p.  S49. 
Noir  poli,  moyen  de  le  faircet  de  l'employer,  r.  1.  p.  *4?* 
Noir-prun,  sa  description,  son  utilité,  ctc.t.  1.  p.  77S* 
Noiraut , voyez  Raisins,  t.  3.  p.  179* 

Noiietier  (du) , sa  description , ses  espèces , 1. 1.  p.  74?  * 
Terrain  qui  lui  convient,  sa  multiplication , usage  de 
son  bois  , son  fruit , etc.  t.  a.  p.  322.  Ses  vertus  en 
médecine , t,  3.  p.  i*.  Voyez  Coudrier , t.  3.  p.  26. 
Noisette  , voyez  Huile. 

Noix  i r eau-de-vie,  ratafia  de  noix,  etc.  t.  3.  p.  «»* 
Noix , voyez  Huile. 

Noix d acajou  , voyez  Acajou,  t.  3.  p.  217» 

Noix  de  gale  , d’un  grand  usage  pour  l’encre  et  dan*  k 
teinture , d*où  on  fa  tirg  et  comment  elle  est  produite , 
ses  effets  particuliers  , r.  1.  p.  857. 

Noix  merelle,  voyez  Pomme  épineuse,  t.  3 , p.  Sf. 
Noti  me  tangere , lieux  où  croit  cette  plante  , sa  des- 
cription , ses  propriétés  et  res  vertus , t.  y p.  66. 
Noli  me  tangere  (ulcère  dangereux)  , voyez  rersicairo 
âcre,  r.  3 . p.  73.  Pied  de  veau  , 80.  Tabac , 107. 
Nombril  de  Vénus , voyez  Cotylédon  , t.  3.  p.  1 29. 
Nèfcts  propres  de*  cris  des  bèces , et  des  rainages  de» 
oiseaux  , t.  3.  p.  62 7. 

Non-pareille,  voyez  Pommier,  t.  2.  p.  346. 

Norratn , voyez  Al  vin,  t.  3.  p.  44®* 

Note  alphabétique  de  tou*  les  fruits,  les  meilleurs  â cul- 
tiver clans  les  jardins , le  temps  de  leur  maturité  et 
la  fin  de  chaque  sorte , l’ordre  de  leur  cueillette , t.  a* 

P«  50U 

Nostoch , voyez  Mousse. 

Novales  , voyez  Prés,  t.  1.  p.  (43. 

Nourriture , moyen  facile  de  nourrir  les  bestiaux  pen- 
dant l’hiver,  1. 1.  p.  248.  Usage  de  tout  ce  qui  se  tire 
de  U basse-cour  pour  la  nourriture  et  la  santé , t.  1. 
P»  411; 

Noyaux  ( Ratafia  de  ) de  différentes  sortes,  t.  3.p.  899, 
Noyer  (du),  sa  description,  son  utilité,  1.  I.  p.  733, 
Ses  espèces , lieux  qui  lui  conviennent , sa  fùlture  , 
734.  ovs  fruit» , 715.  Moyen  de  les  conserver  frais  , 
736.  Ses  propriétés  et  venus  de  son  fruit,  z.  3.  p.6 6. 
Noyer  des  Indes , voyez  Adathoda , t.  3.  p.  1 17. 
Nummulaire,  voyez  Herbe  aux  deniers,  t.  3.  p.  42. 
Nymphe,  voyez  Fève. 


O. 


Obéliscatre,  ses  variétés , sa  description  , ta  cul- 
ture , sa  multiplication , et  c.  t.  2.  p.  809. 

ObéTiscothec* , voyez  Onéliscaire. 

Obier  des  bois , ses  vertus , sa  description,  sa  culture,  sa 
multiplication  f 1. 1.  p.  $ 66. 

Obstructions  produite*  par  de  certaine*  eaux  et  pour- 
• quoi,  t.  i.p.  439. 

Obstruction* , voyez  AdLinte,  t.  3.  p.  4.  Auronc  fe- 
melle , 10.  Benoîte,  12.  Chardon  étoilé,  21  Matri- 
aricaire , 56. 


Ocre , terre  fossile  de  couleur  jaune , utile  pour  U pein- 
ture , ocre  du  Ruch  , 1. 1 . 849. 

Octogone,  moyen  d’en  tracer  un  en  gazonnant , t.  z. 
p.  8*8. 

Œdèmes  des  pieds,  voyez  Bec  de  grue  , t.  3.  p.  2.  Per- 
sic  a ire  âcre , p 73. 

Œil  de  bœuf,  préférable  aux  lucarnes  ,t.  i.p.4. 

Œil  de  bœuf,  voyez  Bupthtalmum , t 3 . p.  1 >3. 

Œillet , scs  e*pcce\ou  variétés , sa  description  , - a cul- 
ture, sa  multiplication  par  nurcotccs  et  par  graine  , 

maladie* 
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maladies  auxquels  il  est  sujet,  insectes  qui  lui  sont 
nuisibles , etc.t.  x»p.  809  et  suiv.  Ses  oropriétés  et 
scs  vertus,  t.  j.  p.  67.  Diffère  ns  ratafias  et  sirop 
d'oeillet , t.  3 . 

<Ii!lct  de  U Chine  , scs  variétés , sa  description  ,sa  cul- 
ture , sa  multiplication , t.  a.  p.  8i<. 

Œillet  jalousie , sa  description  , sa  culture , sa  multipli- 
cation , 1. 1.  p.  S16. 

Œillet-dinde,  ses  variétés,  sa  description,  sa  culture, 
sa  multiplication,  t.  a.  p.  816. 

Œ illct-mi gnard isc,  sa  variété,  sa  description  , sa  cul- 
ture , sa  multiplication , ihid. 

Œillet  de  Poète  , sa  description,  sa  culture,  sa  multi- 
plication , t.  i*p.  fLiç. 

Œillette,  voyez  A 'piste. 

Œuf,  , ce  qui  empêche  les  poules  de  pondre , moyen  de 
les  faire  pondre  en  hiver, 1. 1.  p,  100.Dc  la  manière  de 
conserver  les  teufs  et  de  connoùrc  ceux  oui  sont  frais, 
le».  Combien  les  poules  pondent  d'œufs  , iox,  Les 
plus  frai*  sont  les  meilleurs  pour  couver, les  oeufs  longs 
passent  pour  donner  des  mâieset  les  ronds  des  femel- 
lesi  pendant  la  couvée  le  oeuf,  sont  sujetsa  beaucoup 
d'accidcns,  163.  Moyen  d'en  avoir  davantage, 105. Des 
oeu's  de  coqs , 107.  Les  œufs  de  poules  dinde  sont 
bons  a l'usage  de  la  cuisine , 1 14.  Des  œufs  d'oies  , 
»tj.  Différences  des  œufs  scion  les  saisons  , 
leurs  propriétés  en  alimens  et  en  médecine,  choix 
qu’ort  doit  en  faire  , t.  t.  p. 46 3.  Manières  différentes 
de  les  accommoder  pour  U cuisine,  t.  3.  p.  841.  Œufs, 
voyez,  Basse-cour. 

Ognonet , voyez  Poirier,  t.  2_,  p.  330. 

Otes  ( des  ) , leurs  habitudes , rapport  des  plumes , de  la 
graisse , et  des  œufs  d’oies , de  sa  chair,  t.  k p.  1 1 » . 
Du  choix  et  de  la  quantité  d’oies  qu’on  doit  nourrir , 
comment  on  les  nourrit,  luéL  De  leur  ponte  et  de 
leur  couvée,  de  la  manière  d’élever  les  oisons  et  d’en 
avoir  beaucoup , 1 17.  Comment  on  engraisse  les 
oies,  uiL. Qualité*  de  cet  oiseau  dans  les  alimens, 
choix  qu’on  doit  en  faire  , scs  vertus  et  propriétés 
dans  la  médecine  ,t.  Lp.  4É4-  Les  oie*  annoncent  la 
pluie,  s 9.  t.  j.p.  841. 

Oies  salées , maniéré  de  les  faire  et  d’arranger  les  diffé- 
rentes parties  de  cet  oiseau,  t.  l.  Cuisses  doics 
fraîches , conservées  pendant  trois  mois , 94. 

Oies  ( des  ) sauvages , caractère  de  cet  oiseau , lieux  où 
on  le  trouve , manière  de  le  pêcher , et  c.t.  J.  p.  C> t. 

, Des  oies  nonettes , 6xi. 

Oignon,  sa  description,  ses  espèces  différentes,  sa 
culture , sa  multiplication , sa  graine , t . ii  p.  431 . St  s 
propriétés  et  ses  vertus , 1,  a.  p.  67.  Manière  “Zc  faire 
de  Lhuile  t’oignon , ses  vertns  .propriétés,  et  c.  798. 

Oignons  de  belle  fleurs , manière  de  les  planter  , t.  z, 
p.  7M  ■ Des  oignons  ou  plantes  bulbeuses  a fleprs  des 
greffes  ou  pattes,  t suiv. 

Oignon  marin,  voyec Squille  , t.  3.  p.  104. 

Oing  ( vieux  ) , voyez  Bas;e-cour. 

Oing  , espèce  d'oeuf,  au  lait , manière  de  le  faire , t.  }. 

Oiseaux  , noms  propres  des  cris  des  bêtes  et  des  oiseaix 
de  passage,  t.  }.  p.  617.  Choix  des  oiseaux  jje  proie, 
manière  de  les  dresser , «le  les  nourrir  i et  c.  et  c.  4i&. 
Comment  affûter  les  oiseaux  de  proie , 630.  Manière 
d'accoutumer  l’oiseau  au  leurc,  iji_  Observations 
sur  les  oiseaux  qu’on  a dressés,  633.  Différons  vols 
pour  lesquels  on  dresse  les  oiseaux  de  proie  et  com- 
ment les  y instruire  , 63.  Vol  pour  le  milan  , pour 
le  héron  , ibid.  Vol  pour  la  corneille,  **ol  pour  les 
ch.mps,  <?  < 6.  Vol  pour  rivière  , 637.  Vol  pour  pie  , 
vol  pour  lièvre,  6t8.  Comment  mettre  les  oiseaux 
de  proie  en  mue,  619.  Des  maladies  des  oiseaux  de 
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proie  et  des  moyens  de  It  s guérir , 642  et  suiv.  De1 
maladies  des  oiseaux  en  général  , 7c 7.  Leur  purga- 
tion , comment  on  peut  faire  servir  Tèsuns  à prendre 
les  autres,  et  les  faire  chanter , Tep.  Des  filets,  ap- 
peaux, gruaux,  trébuchcts,  pièges  et  autres  ru.es 
pour  prendre  les  oiseaux , et  c.  £12 et  suiv.  De  la  pi- 
pée, 7tyet  suiv.  Manière  de  piper  et  d’appeler  les 
oiseaux  , 719,  Oiseaux  qtti  se  prennent  ordinairement 
à U pipcc , 7 Des  qualités  nécessaires  peur  !a 
chasse  des  oiseaux , 736. 

Oiseaux  de  marais  ( remarques  sur  les  >,  t.  3 p.  6tt. 

Oiseaux  ( des  ) de  rapine,  leurs  différens  noms , t.  3. 
p.  <lf.  • 

Oisons , manière  de  tes  accommoder,  t.  p.  841  et 
voyez  Oies.- 

Olive,  voyez  Huile. 

Olivier  (de  I*),  sa  description,  profits  qu’il  procure, 
t.  l.  p.  7x9.  Lieux  qui  lui  conviennent,  sa  multipli- 
cation, sa  culture,  730.  Cueillette  des  olives,  yti 
*et  suiv.  Ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  p.  p.  ££* 

Oirbre,  voyez  Truite. 

Omelette , voyez  Sauge,  t.  1*  p.  831. 

Omelette,  maniera  d’en  faire  de  toutes  sortes  de  fa- 


çons, t.  3.  p.  8 p 

Omphalin , voyez  Huile  d’olive, 

Omphaloides , ses  espèces,  sa  description  , sa  culture  , 
sa  multiplication  .«tc.uii  0.81*7. 

Onagre  , sa  description  , sa  culture  , sa  multiplication  t 
t.  2^  p.  8»<î. 

Ondirtt , voyez  Récolte  des  foins , r.  l.  p.  639. 

Ongucns  ( des  ) , de  l’onguent  basilicum , ou  suppu- 
ratif, pour  la  brûlure  ,d\ine  mère  de  i’Hôtel-Dieu  de 
Paris  ^ j.  p.  Str.  De  l’émeri  pour  la  brûlure , Napo- 
litain simple  pour  les  hémorrhoides,  803. 

Onguent  de  Apto,  excellent  dans  les  tumeurs  suppurées 
des  ma  neî'es , t.  3. p.  4. 

Opérations  chimiques  pour  imiter  les  pierres  précieuse* 
ou  pierres  précieuses  factices,  t.  l.  p-  840. 

Opérations  et  secrets  des  arts  et  métiers  les  plus  utiles 
à la  campagne  , t.  3.  p.  910. 

Ophthalmicjues , nom  donné  aux  plantes  propres  contre 
les  maladies  des  yeux  , r.  y.  p.  3. 

Opium  , d’où  et  comment  il  se  tire,  t.  3.  p.  -8*. 

Oppiession  nocturne,  voyez  Pivoine, t.  3. p. Si. 

Or  , moyen  de  le  nettoyer  et  de  lui  rendre  son  lustre  , 
t.  3.  p.  9L2*  . 

Orage , voyez  Pluie. 

Orange  musquée , orange  d’hiver , voyez  Poirier,  t.  2i 


P*  1J°*  . 

Orange  tuJipée , vovez  Poir ier , t* 2, p.  333. 

Orange,  eau  clairette  de  fleurs  d'orange  , eau  de'fleurs 
d'orange , gâteau  de  fleurs  d’orange , ratafia  de  fleurs 
d’orange,  orange  a f eau-de-vie , etc.t.  £.  p.  çpq. 
Oiange  ^ pommade  à la  fleur  d’ ) , t,  3 , p.ÿîf . 

Orangeat,  julex  fort  agréable,  vo)  cz  "Oranger , t.  3 , 
P*  lia 

Orangers,  serre  pour  les  mettre  l'hiver , sa  construc- 
tion . t.  X-.  p 1 3.  .Moyen  de  U chauffer  dans  les  grands 
froids , Description  de  l’oranger , ses  differentes 
epèccsou  variétés, sa  culture,  'a  multiplication , etc. 
t-3.p.  14a  et  suiv. Arbres  qui  participent  de  l’oranger 
et  du  lirnonnicr,»  to.Teire  propre  aux  orangei^scmis 
d’orancers  et  de  leur  - greffe*,  Orangers  en  espa- 
lier, 13t.  Orangers  dans  la  serre,  i; 6.  Orangers 
hor«  de ’a  serr* 1 1~.  Encaissement  des  orangers  , 
i>8-  Demi-encaissement , 1 \ 9-  Taille  des  orangers , 
, hhoufgeonnement  des  orangers,  de.  maladies 
dis  orangers  et  deJeur  cure,  l£j-  La  jannisse  , brû- 
lure des  branche» , 161.  Dépouillement  des  feuilles, 
les  fentes  et  gerçures , les  chancres  la  rouille,  idj. 
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I a gale,  la  mortalité  des  br.mi.Hes,  des  ennemis  des  Orpin , description  de  cette  plante , fieux  où  elle  croît 
orangers  et  des  moyensde  les  en  garantir,  les  gelées,  ses  propriétés  et  scs  vertus  , t.  3.  p.  70. 

1 6-1 . Les  vents  coulis,  les  pucerons , la  gale  infecte , Orpin  ( petit  ) , voyez  Crassula , t.  J.  p»  1 *$• 
r<îj.  La  fourmi,  les  perte-oreilles,  les  mouches,  liste  Orseille  , voyez  Mousse.  « * r , .. 

des  orangers  qu'on  cultive,  t6é>.  Scs  propriété  s et  ses  Ortie  morte , description  de  cette  espèce  , lieux  ou  en» 
vertus,  t.  3.  p.  é$.  Des  orangers  , arbres , atbrh-  cioir , ses  propriété»  et  ses  vertus  , t.  }.  p.  7». 


croit,  ses  propriété»  et  ses  vertus  ,t.  p.  7». 

seaux  et  plantes  d'orangerie  1 1.  J.  p.  117.  Ortie  morte  grande  des  hois  , description  de  cette  plan- 

Oranger  de  Quito  , veytz  Solanum,  t.  3.  p.  168.  te , ses  propriété»  et  ses  vertus , t,  *.p  7*; 

Oranginc , voyez  Giraumon.  Ortie  piquante  ; il  y en  a ticis  espèces  principales , leur 

Orcanette.  de  criprion  de  celte  plante,  lieux  où  elle  description,  leurs  propriétés  et  leurs  vertus,  t 3. 

croît,  ses  propriété. «t ses  vertus  , t,  3.  p.  *8.  p.  7<*  a 

Orchel , voyez  Afousse.  Orties  (des),  dont  on  peut  faire  de  la  toile,  et  c* 

Ordre  et  distance  qu'on  doit  observer  en  plantant  des  t ».p.  55*.  . 

arbres , f.  1.  p.  560.  * Ortolan  ( «F),  description  et  caractère  de  cet  oiseau. 

Oreille  ( maux  d’ ) , voyez  Ecureuil , t»  3.  601.  manière  de  les  chasser , de  les  élever , de  les  engrais- 

Oreille,  l’écurce  de  garou  sert  à entretenir  un  écoule-  ser , et  c.  t,  ^,p.6i6,  70*. 

ment  favorable  derrière  celles  des  enfans , t,  s.  Orvale , description  de  cette  plante  , sa  culture , sa 
p.  77a.  multiplication , ses  propriétés,  et  se»  vertus , t.  3. 

Oreille  , le  fiel  de  beruf  mêle  avec  du  suc  de  poireau  et  p.  71. 
cistilé  dans  l’oreille,  en  guérit  les  bourdonnemens , Orvale  du  Mexique  , voyez Sauge  , t.  3.  p.  173. 

T.  1.  p.  437.  Os,  moyen  de  les  blanchir , t.  3 p.$  3. 

Oreilles  (bruissement  d*  ),  voyex  Dépouille  de  O»  disloqués,  voyez  Consoude  grande,  t.  3.  p. 

chevreuil,  t.  3.  p.  5 ifj.  O»  fracturés , voyez  Consoudo  grande  , 1.  3.  p.  i<5. 

Oreilles  ( pour  appaiser  les  douleurs  d’ ) , voyez  Oie , Oseille , sa  description , scs  differentes  espèces , sa  cui- 
t.  1.  p. 464.  ture  , moyen  d'en  avoir  l’hiver,  sa  multiplication  , sa 

Oreilles  douloureuses,  voyez  Lairron,  t.  3.  p.48.  graine , t.  a.  p.  436.  Ses  propriétés  et  ses  vertus,  t. 

Oreilles  sup;  urées , voyez  Lierre  , t 3.  p.  5 1.  3.  p.  7*.  Manière  de  la  préparer , t.  3.  p.  S43. 

Oreilles , leur  tintement , voyez  Hysope  , t.  3.  p.  46.  0»ier  ( de  1’  ) , va  description  , ses  espèces  , de  son 


Pécher,  77. 

OHIIes  vermineuses , voyez  Persicairc  âcre  , t.  3.  p. 
7f.  Pécher , 77. 

Oreille  d'homme , voyez  Cabaret , t.  3.  p.  1 6. 

Oreilles  de  Judas,  champignons  qu'on  ne  peut  man- 
ger sans  danger  de  mort  ,t.  1.  p.  850.  Voyez  Sureau, 
t.  3.  p.  ro-f. 

Oreille  de  lièvre  en  arbrisseau  , voyez  Buplèvre  , t, 
a.  p.  8ay. 

Oreilles  d'ours , ses  propriétés  et  scs  vertus , t.  3.  p. 
68.  Voyez  Auricule. 

Oreille  de  souris , voyez  Piioielte , t.  3,  p.  80. 


plant,  des  terres  qui  lui  conviennent , t,  l.p.  7^4* 
5a  culture,  scs  avantages  , sou  produit , etc.  7&J« 
Du  commerce  de  l'osier  , 766. 

Osier  fleuri,  sa  description,  scs  variétés  sa  culture  , 
sa  multiplication  , t.  2.  p.  818.  VoyezTîaurier  Saint- 
Antoine. 

O -teo  - spermum  moniliferum  , description  de  cette 
plante  , sa  culture , sa  multiplication  , t.  l.p.  8 «8* 

O iico-spcrir.um , description  de  cette  plante,  sa  cul- 
ture, sa  muhrp'ication , t.  j.  p.  *71. 

Oebonaa  , description  de  cette  plante,  ses  variétés, 
sa  multiplication  , t.  3.  p.  17*. 


Oreilles  de  veau  farcies,  manière  de  les  faire,  t.  3.  Otruche,  voyez  Impératoire , t.  3*p.  47. 


p.  843.  Ovale  , moyeu  de  trat 

Orfraie,  voyez  des  Oiseaux  de  rapine  , t.  3.  p.  623.  2.  p.  888. 

Orge  ( pain  d' ) , il  est  toujours  sec  et  facile  à s entier,  Ooatc,  voyez  Apocin 
<1  etc.  t.  t.  p.  84.  De  l'orge  , ses  espèces,  ses  usages  , Ouches , voyez  Verge 
sa  culture,  u récolte,  et  c.  t.  l.p.  361.  et  suit.  Ses  Ouille,  en  gra.  et  en 
propriété  et  ses  vertus,  t.  j.  p.  6y,  t.  3.  p.  84  . 


Ovale  , moyen  de  tracer  un  ovale  en  gaxonnant 

2.  p.  888. 


V ergers. 

et  en  maigre , manière  de  la  faire , 


Orge  mondé;  comment  il  se  prépare ,r.  t.p.  460. Son  Ours  ( de  l' ) , description  et  utilité  de  cet  animal  , 
utilité  et  ses  usages  ; orge  passé  j orge  perlé;  d’où  t.  3*  P-  for. 

leur  vient  ce  nom  , et  c.  !<}•  Outarde , manière  de  la  manger,  propriétés  de  sa  chair. 


Orgeat , syrop  ; pâte  d'orgeat  , manière  de  le  faire , t. 
3.  p.  yor.  Voyez  Orge. 

Origan  , lieux  où  croît  cette  plante , ses  propriétés  et 
se»  vertus,  t.  3.  p.  rfy.  Voyez  Marjolaine  , t.  3. 
p.  140. 

Onsel , voyex  Seret. 


de  sa  fiente  et  de  ses  oeufs  ,t.  l.p.  4*4»  Description 
et  caractère  de  cet  oiseau  , où  on  le  trouve  corn- 
murvément , manière  de  les  chasser , de  les  nourrir  , 
de  les  manger  , et  c.  t.  3.  p.  614. 

Outils  des  jardins , représentés  en  trois  planches  , 1. 1. 
p.  fi  8.  et  suiv. 

~ r ■.  • « 1 . ..u.  u. 


«.U  * /iii  r , „ • . . . Outils  et  instrument  du  labourage,  différent  selon  le» 

Orléans,  méthode  de  planter  les  vignes  dans  le  ci-  , . , . . • P,  „nri,,nr,nr  t 

; jJi.  a:~ -w* pays , avec  des  planches  qui  les  représentent  , t.  t . 


devant  Orléunois , de  la  distance  entre  chaque  rang, 
et  c.  et  c.  t.  3.  p.  16  j. 


_ ........  • ouvriers , earans  ce  ivur» 

Orme  (kl»,.,  deccnpnon  «es  r.fecer  , «.  t , p.  7,1.  „jn  u . . p.  «. 

S.  multiplication  . mamcrc  rte  le  planter  tclon  I .liage  Qjicrat , comment  on  le  compose  , et  s»  remis  dent 


pays  , avec  ries  planches  qui  ics  ieprcsci«*»H , 1 • 

P*  3-î* 

Ouvriers , garans  de  leurs  ouvrages  pendant  un  cer- 
tain temps,  U • * p.  é<fe 


qu’ofl  veut  en  faire,  73a.  Ses  propriétés  et  ses  ver- 
tus , r.  3,  p.  6). 


les  fomentations,  les  gargarismes  et  les  laveroens  , 
».  1.  p.  4*4.  ..  . , , . 


Ornemens  aaificiels  des  jardins  , voyez  des  Terrasses,  Oximcl , comment  il  ett  composé , ses  vertus  dans  le* 

, el  c*  *•  P»  889.  humeurs  crasses  et  visqueuses , et  dans  les  garga— 

Ornithogale,  ses  espèces  et  variétés  , sa  description*,  rismes,  t.  1.  p.  4*4. 

sa  culture , sa  multiplication  , t,  2, p.  74^,817,  Ozene  ou  Ulcère  puante  du  fond  du  r.et , voy.Lietre  % 

Oronches , voyez  Champignons»  t*  3.  p.  j 1 . Orvale , 71. 
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I acoî  ( du  ) , description  de  cet  animal , t,  J.  p.  6zt. 

Pi-ille  ou  Fojrrages,  t.  L,  p.  < 10, 

P^in : il  y en  a de  trois  sortes  dans  une  ferme,  t.  u p.8a. 
Manière  de  le  faire,  et  du  pain  fait  avec  les  différent 
froments  et  elon  les  différent  pays,  etc.  8 1.  et  suiv. 
A quoi  oi)  connoît  le  degré  de  cuisson  ; pain  de  mé- 
tei! , pain  d’orge  , Pain  d'avoine , pain  de  millet  et 
de  parus , pain  de  m,  pain  de  blé  de  Turmiie,  |j_. 
Prin  de  grains  mélangés  avec  de  pommes  ce  terre  , 
p-rin  de  pommes  de  terre  mélangées  avec  des  grains, 
Pf  in  de  pommes  de  terre  sans  mélange , Pain  d é- 
pice,  Sj:  Comment  il  faut  faire  le  pain  , sa  bonté, 
comment  il  le  faut  manger,  quel  est  le  meilleur  pour 
la  santé , dangereux  lorsqu’on  en  mange  avec  excès , 
du  pain  fait  avec  les  différent  grains  séparés  ou  mé- 
langés , et  de  ses  qualités  , t.  p.  46;  et  suiv. 

P.:»n  a coucou , voyez  Alléluia . t.  j . p.  L. 

r-in  de  pourceau  , ses  espèces  et  variétés  , sa  descrip- 
tion^ culture,  sa  multiplies- ion , et  c . 1. 1,  p.  746 
et  8 1 g.  Ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3 . p.  21* 

r.*|n  de  singe  , voyez  Adansonia  , t.  a.  p.  117. 

Pain  de  trouille  , voyez  iiuilc  de  noix. 

P in- vin  , voyez  Lupuline , ray-grass. 

Palais  de  lièvre , voyez  Lait  r eu  , t.  3.  p.  48. 

Palis  ÜU  Perchis  i t.  i*  p.  1 j. 

Palissades  et  treillages  d'espalier,  t,  i,  p.  499.  Des- 
cription des  palissades,  leur  utilité  dans  un  jardin , 
manière  de  tes  gouverner  selon  la  place  et  l’usage 
auxquels  on  les  destine,  de  quoi  on  peut  les  faire, 
attention  à prendre  quand  on  les  dispose,  choix  des 
arbres , arbustes , et  c.  Pour  composer  les  palissades , 
soins  i prendre  pour  réussir, comment  on  doit  plan- 
rcr  les  palissades  , les  arroser , les  tondre , et  c.  t.'  a. 
p.  878  et  suiv. 

Pilissage,  voyez  Taille  des  arbres,  t.  îtp.  et  <?»<. 

Pa  u c,  description  de  cet  arbrisseau  , s.i  culture,  sa 
multiplication  , t.  2.  p.  8<tf. 

Patma  Chrùti , voyez  Kicin , ».  î.  p.  829. 

Palmier  (du) , sa  description , son  fruit , sa  culture , t.  «. 


Palmier-dattier,  d«>cription  de  cet  arbre  de  serre  chaude, 
sa  culture , sa  multiplication  , t.  9.  p.  r,o. 

Palmiste,  description  de  cet  arbre  de  serre  chaude,  sa 
culture,  sa  multiplication, t.  9.  p.  îdi. 

Palpitations  de  coeur,*  voyez  Agripaume,  t.  9.  p.  f. 
Chcvre-fcuille,  2^.  Domptcvcnin,  1&,  Mclisse,  38. 
Cftillct  de  jardin,  67.  Pommier,  85.  Scorsonère  , 101. 
Seigle,  iss. 

Pampclmocs,  voyez  Oranger,  t.  9.  p,  168. 
Pampolmous,  description  de  ent  arbre  qui  participe  de 
l'oranger  et  du  limonnier,  et  dont  la  culture  est  la 
même , r.  J,  p.  191. 

Panade , espèce  de  potage  , manière  de  la  faire,  t.  j. 
P-  844- 

Partage  , voyez  Pi-tarage. 

Panais  , sa  description , ses  différentes  espèces , sa  cul- 
ture, sa  gr.iinc,t.  a.  p.  497.  Ses  propriétés  et  ses  ver- 
tus, t«  5.  p.  79. 

Panaris,  voyezOrpin , t.  j.  p. 70.  Pied  de  veau,  8.2. 

ScrnphuUirc  grande  aquatique,  101. 

Panicaut  améthy  te,  sa  description , sa  culture , sa  mul- 
tiplication , t'.  1*  p.  818. 

ï’anis  (du)  , sa  culture,  son  usage , et  c.  t*  1.  p.  5 al. 
Panis,  voyez  Millet. 

Panne  ( la  ) dç  cochon  sert  à amollir  «t  à résoudre^  1. 1 . 
F-  4$«*- 


Panncs  et  cours  de  pannes , ce  que  c’est  dans  la  du  r-» 
pente  d’un  bâtiment , L 1 p.  44- 

Pans  ou  Taunaux  contremaillcs  pour  prendre  des  lapins* 
voyt?  Des  blets , t.  j.  p.  te». 

Panse  , voyez  Vignoble,  t.  j.p.  3I3. 

Pantières  / voyez  Des  filets,  t.  j.p.  498  «731. 

Pantois  ( du  ),  maladie  des  faucons,  et  de  ses  remèdes, 
t.  9.0.641. 

Paons  fdes),  description  de  en  oiseau,  ses  habitudes,  sa 
manière  d’exister,  de  se  conduire,  et  c.  t.  Des  paonnes 
et  de  leurs  couvées,  etc.  t,  L.p.  1 te.  Education  des 
petits , de  leurs  maladies  et  des  remèdes , 1 1 ».  De  ta 
chair  du  paon,  apprêt  d*un  paon  pour  mettre  sur 
table,  191. 

Papayer  , description  de  cette  plante  de  serre  chaude  , 
sa  culture  , sa  multiplication  , t.  9.  p.  16 1 - 

Papier , manière  de  le  faire  ; des  différent  papiers , ma- 
nière de  les  coller  , «t  c.  t.  L.  p.  898.  Papier  fiuaiH , 
ce  que  c'est , 859. 

Papiei  (vernis  pour  le)  ,t.  J.  p.  99». 
iüairs  , voyez  Patience , i,  |.p.  2$z 

Pajû'lon  des  blés , moyen  de  les  détruire , t.  1*  p.  9(4. 

Papillon , voyez  Ver  à soie. 

Paput , voyez  Huppe  , t.  9.  p.  61 1. 

Pâquerette,  description  de  cette  plante  , sa  cultu/e  , sa 
multiplication , et  c.  t.  2.  p.  819.  Voyez  Marguerite  , 

t.  3.  p.  jj. 

Par;  ly  11e  (remèdes  contre  la),  voyez  Ane,  t.  L^p.  494. 
Genêt., t.  j.  p,  35.  Gcrmandrée,  37.  Herbe  britan- 
nique , 43.  lmpératoirc.  44.  Lavande,  50.  Laurier, 
ibid,  M eusse , J2 ; Muguet , dj.  Nerprun , £&,  Prime- 
vère , 82;  Romarin  , Sauge,  j8.  Thym  , 109. 
Vigne,  114.  Yèble  ,119.  Chair  de  daim,  s 60. 

Paralysie  scorbutique  , voyez  Sapin  , t.  3,  p.  £2; 

Parc  de  moutons , voyez  oi tes  à laine. 

Parchemin  , voyez  Bêtes  à laine. 

Parcs  et  pêcheries,  t.  j,  p.  437. 

Pareils.  V.  Herbe  britannique , t.  3.  p.  43.  Patience,  74  «' 

Parfumeurs  (des)  emploient  la  plus  nelle  cire  dans  leur 
pommade,  moyen  qu'ils  emploient  pour  y réussir, 
U p.401-  * 

Parfums  (les  ) et  de  leurs  propriétés , manière  de  les 
mélanger,  extraire,  etc.  t.  3.  p 803. 

Pariétaire . lieux  où  croit  cette  plante,  quelle  est  la  meil- 
leure , ses  propriété*  et  ses  vertus , t.  3.  p.  79. 

Parmesan,  voyez  Fromages. 

Parquage  (du)  des  vaches,  t.  1.  p.  1 17. 

Parotides . voyez  Lupin , t.  3.  p.  £4.  Ortie  piquante , 71. 

Parterre  des  jardins  ce  propreté , r.  ».  p.  6y6  et  suiv. 
Description  et  figures  de  différent  patte  res,  708, 
Arrangement  des  fleurs  de  parterre , 710.  Des  fleure 
et  plantes  d'agrément  ou  de  parterre,  762.  Voyex 
F curiste. 

Pas  de  lion , voyez  Basrin , t.  2*  p.  777. 

Pas-d  âne , tes  propriétés  et  ses  vertus , t.  3.  p.  7}j,  Ca- 
calia,  113. 

Passe  musqué  d’Italie,  voyez  Raisin  , t.  J.  p.  279. 

Passe-pierre  , voyez  Perce -pierre. 

Passe-pomme  rouge  et  blanche , voyez  Pommier,  t.  & 
P *4»- 

Passée , filet  pour  la  chasse  aux  ciseaux , t.  3 . p.  7 il. 

Passerage , description  de  cette  plante , lieux  ou  elli 
croit , sa  multiplication , ses  propriétés  et  ses  vertus  , 

*•  Î*P*  Zf: 

Passer  ma , description  de  cette  plante , ses  variétés , «A 
multiplication  , t*  J.p.  271* 


*■ 
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Passe-rose  ou  Roje  trémtcre , s?  description  , sa  culture, 
sa  multiplication , t.  i*  p.  >19.  Voyez  Mauve  des  jar- 
dins, t.  j.  p.  \2i 

Pastel  yu  C'uede , s.i  description , sa  culture , sa  récolte  , 
diiféremet  façons  qu'il  faut  lui  donner , terres  qui  lui 
conviennent , ce  qu'on  appelle  pattl  en  coque , t.  i_, 
n.  L11  et  suiv.  Manière  tfe  fixer  le  pastel , <j j et  suiv. 
Pastel  en  cire , 6 1 y et 

Pastel  (du) . avantage  de  ce  commerce , t.  l.  p.  798. 
Partition , voyez  Giraumon. 

Pastorale  , voyez  Poirier , t.  x.p.  s j8. 

Pâte  d'amandes  pour  laver  les  mains  « pâte  pour  laver  les 
maim  sans  eau , t.  j.  p.  019. 

Pâte  à frire , â l'huile  ; bise  , blanche  pour  les  pâtis  qui 

* se  mangent  froids  ; blanche  pour  les  iourtes  et  pâtis- 

series qui  se  mangent  chaudes;  croquante,  ecmi- 
feuilletic  , feuilletée  , cr  c.  t.  J,  p.  874  ,n*v* 

Pâté  chaud  de  gros  pigeons  ou  dindons  , de  cerf  ou 
autre  venahon , de  tranches  de  bœuf  et  antres  grosses 
viandes  , d’éclanche  de  mouton  , de  rouelle  de  veau  , 

* de  poulet  d'Inde , de  godiveau  , à la  ciboulette  , et  c. 

» t.  f.  p.  >7 6 et  Suiv. 

Pâtés  ( petits  ) feuhlctcs , t.  £.  p.  877. 

Patience , description  de  cette  plante  , lieux  où  elle 
croit , sa  culture , sa  multiplication  , t.  j.  p.  74. 
Patience  des  marais,  voyez  Herbe  britannique,  t.  j. 
P-4J* 

Pâtisserie  (de  la)  par  ordre  alphabétique,!.  j.p.  Séa, 
Patte  d’oie , voyez  Piment , t.  4.  p.  89. 

Pâturage  et  pacage , usage  et  tempisïu  pâturage  dans 
les  bois,  règles  â ce  sujet , t.  L p.  <?pi. 

Pâturages , manière  avantageuge  de  le*  ménager  ; le 
pâturage  des  chevanx  différé  de  celui  des  bœufs  , 
vaches , et  c.  t.  L p.  »yo.  Pâturages  d'Hollande , ils. 
Pâturages  (des)  tant  humides  que  secs;  ils  sont  connus 
sous  le  nom  de  pins  , pituret , herbagcs  ; soins  de 
.Ven  approvisionner.  Les  pâtures  sont  divisées  en  trois 
classes  ; utilité  des  pâturages  pour  les  animaux  . et  c. 
t.  l.  p.  *46  et  uiv.  Les  espèces  d animaux  différentes 
doivent  y être  séparées.  <*49. 

Pâture , droit  de  la  vnine  pâture , t.  l.  p.  644, 

Pâtures  et  communes,  des  différons  droits  accordés  , 
t.  l.  p.  ft-'f  . De»  vaines  pâtures , et  c.  des  endroits  dé- 
fe:. sables  ae  la  pâture  , etc.  8 ’j6- 
Pavé  (du)  ; il  y en  a de  deux  sortes , celui  de  rue  et  celui 
d'échantillon;  il  y en  a une  sorte  appelée  rabut  qui 
se  fait  de  pierre  de  liais , usage  et  emploi  de  ces  diffe- 
rent pavés , t.  L.  p.  aJL 

Pavia,  description  de  cet  arbrisseau,  ses  variétés , sa 
culture  , sa  midtiplication , t.  1.  p.  86  tf. 

Pavic,  voyez  Pêcher,  t.  a.  p.  y 17. 

Pavur  ( du  ) , sa  culture  , sa  propriété , ses  usages , et  c.» 
t.  l.  p-  s*/d.  Des  espèces  on  variétés,  sa  description  , 
sa  multiplication  , t.  2*  p.  819. 

Pavot  noir  et  blanc  , choix  qu’il  en  faut  faire , se»  pro- 
priétés et  ses  vertus,  t.  j . p.  74^  * 

Pavot  rouge  ou  Coquelicot,  ses  propriétés  et  scs  vertus, 
t.  4.  p.  21;  Voyez  Huile, 
fcy  qui  fournissent  des  chevaux , 1. 1.  p.  138. 
Paysagistes , nom  qu’on  devroit  donner  aurjirdins  mai 
à propos  nommés  ang/oit , t.  2*  p.  7JQ. 

Péages , règles  pour  les  fixer , t.  L.  p.  S63. 

P*au  ; le  fiel  du  coq  est  convenable  pour  enlever  les 
taches  de  1»  peau  , t.  L.  p.  458. 

Peau  (blanchir  «t  adoucir  la  ;,  voyez  Moineau,  t.  j. 

‘ p.  688. 

Peau  (maladies  de  la),  voyez  Utilitédcs  sucs  des  plantes, 
t-î-p  .?**. 

réau  de  mouton  , utile  à faire  du  parchemin  , de  la  ba- 
confie , des  doublures , des  gants , «t  c.  t.  1.  p, 


B LE'- 

'Peaussier  , son  travail  dans  le  commerce  des  peaux , 

t.Lp.  44^ 

Pcche  (de  la),  et  des  qualités  d’un  bon  pécheur,  t.  4. 
p.  as  8,  Police  de  la  pèche , 489. 

Pêcher,  manière  de  ps cher  avecTe  filet  appelé  taine, 
t.  j.p.  ^Sj.  Manière  de  pécher  au  filet  appelé  louve, 
48.:.  Comment  pécher  a l’éper vie  r , à la  truble  , a la 
chaîne  et  au  cormoran  , ihd. 

Pêcher,  sa  description,  ses  différentes  espèces  et  va- 
riétés , sa  culture , sa  multiplication , 1. 1. p.  y»i.  Se* 
propriétés  et  ses  vertus , t.  j.p.  77. 

Pêcher  n fleur  double,  sa  multiplication,  cr  c.  t.  r.  p.  867. 

Pêcherie , voyez  Des  étangs  salés , et  c.  t.  j.p-  4f 

Pèches , manière  de  les  confire  à l'eau-de-vie,  au  liquide; 
de  les  faire  sécher  au  four,  etc.  t.  j.  p.  92t. 

Pèches  suivant  l'ordre  de  leur  maturité , 1. 1,  p.  y»8. 

Pectoral , voyez  Béchiques , t.  j^p.  1* 

Peinture  d impression  , prix  et  toisé  de  cette  p «aie  dans 
un  batiment , t.  L*  p.  6]b  Manière  de  la  faire , t.  4. 
p.  919  et  suiv. 

Peinture  et  vernis  différent  pour  conserver  les  châssis 
ds  serre  et  de  jardin , â la  note  , t.  4^  p.  1 99. 

Pélican  , voyez  Pintades. 

Pensée  , description  de  cette  plante  , sa  culture,  sa 
multiplication,  t.  a,  p.  afii. 

Péone , ses  espèces  ou  variétés  , sa  description  , sa 
culture  , sa  multiplication  , t.  s.  v.  I*Q- 

Pepic  des  oiseaux,  voyez  Oiseau  ae  volière  , t.  j. 
p.  70I. 

Pépin  de  raisins , voyez  Huile. 

Pépinière,  ouvrage  à y faire  dans  le  courant  de  Jan- 
vier , t.  a.  p.  os.  En  lévrier , iq5.  En  Mars , no.  En 
Avril , tir.  En  Mai , 14.^,  En  Juin  , 15  j.  En  Juillet  # 
)66.  En  Août , |t«j.  En  Septembre  , 190.  En  Oc- 
tobre , im.  En  Novembre , n».  En  Décembre , 1*0. 
Pépinières , tant  pouf  les  jat  dins  que  pour  les  champs  ; 

■ leur  utilité , t.  ».  p.  46s  Moyen  d’en  faire  prompte- 
ment ; pépinières  de  semence  , 466.  Pépinières- de 
fruits  à noyau  , 4^7.  Pépinières  ne  plants  champê- 
tres , 4<SS.  Choix  du  plant  de  pépinière,  j>tantf  1 
pépins , 4 69.  Plant  à noyau  , 470.  Choix  de  la  terre 
de  pépinières  , 471.  Pépinières  de  plants  enracinés, 
47»-  Culture  des  pépinières  , 471-  Ordre  et  pré- 
cautions qu'il  faut  tenir  en  greffant  des  pépinières, 

Pépinière  de  chevelées  , ou  de  marcottes  de  vigne  , t. 
j.p.  jo».  ... 

Perce-neige , ses  variétés  et  ses  espèces^  sa  description, 
sa  culture  , sa  multiplication , 1. 1.  p.  747. 

Perce-oreille  , insecte  très-vorace  , très  - nuisible  aux 

• arbres  et  aux  fruits,  moyen  de  le  détruire  , t.  a. 

p . 

Perce-pierre  ou  Passe-pierre  , s»  culture  , sa  multipli- 
cation et  graine,  t.  ».  p.  4;!.  Ses  propriétés  et  ses 
vertus , t.  j.  p.  n. 

Perce-feuille , lieux  où  croit  cette  plante  , ses  propriété* 
et  se*  vertus  , r.  ».  75^ 

Perche  ( de  la  ) , description  de  ce  poisson  . sa  dcli- 
catestc,  et  c.  t.  p.  446.  Manière  de  la  pêcher, 474. 
Différentes  manières  d^iccommodcr  ce  poisson  , t.  j 
p.  844.  t 

PercIté  ;es , manière  d'arranger  la  vigne  de  cette  manière, 
et  ses  avantages , r.  j.  p.  189. 

Perche  de  terre  , sa  différence  selon  les  endroits  , r.  l» 

• p.  484  et  suiv. 

Perdngon  , de  différentes  couleurs.  Voyez  Prunier, 
1. 1.  p.  549.  • . r 

Perdrix  , aliment  de  bon  goût , ses  qualités  et  ses  vertu* 
en  médecine  , fr-f.jpi  4 66.  Description  et  caractère 
de  la  perdrix,  manière  de  la  chasser , de  les  élever  , 
apprivoiser  9 
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approcher,  « c.  t.  j.  p.  £24  et  suiv.  Moyen  de  con- 
naître si  la  perdrix  est  fraîchement  tuée,  et  de  les 
conserver  , 6c6.  Manière  de  les  accommoder , t,  J. 

P‘  8<t- 

rergolcze,  voyez  Raisin  d'Italie,  t.  j,p.  1R1. 

rerijjloca,  description  cle  cette  plante  vivace  , ses 
variétés , sa  culture  , sa  multiplication  .nc.Lt. 
p.  Id7- 

Péripneumonie  a«  Inflammation  du  poumon  , voyez 
Lin  , t.  3.  p.  51.  Pimprcnellc  saxifrage  , Ll* 

Perle  fausses  , manière  de  les  faire  , t.  i.  p.  847. 

Perroquet  ( du  ) et  des  Perruches , description  et  carac- 
tère de  cet  oiica  1 , ces  différentes  espèces , manière 
de  lélcver,  «.c  l'instruite,  de  te  distinguer,  et  c.  t. 
« 

Per  ru  elles  ( des  ) , voyez  Perroquet. 

rersicaire  ( grande  ) , sa  description  , sa  culture , il 
■multiplication,  t.  a.  p.  xBi.  Lieux  où  elle  croit,  sa 
multiplication , ses  propriétés  et  ses  venus  t.  j. 

P-  7|.. 

Ferî;^«[«  douce  , description  de  cette  plante  , en  quoi 
«Ile  diffère  de  la  perùcaire  icre , lieux  où  elle  croit, 
ses  pre  prières  , ses  vertus , r.  j.  p ^6. 

Pw.il,  sa  descrip  ion  , ses  différentes  espèces , sa  cul- 
ture, sa  multiplication  , sa  g aine,  1.  a.  p.4j8  Ses 
propriété*  er  ses  vertus , t.  t.  p.  2£L 
. Pwsil^d-  bouc  , voyez  Piraprenelle  saxifrage  , t.  J, 

Per.  i que,  voyez  Pêcher , t.  a.  p.  jîd. 

Perspectives  , nécessaires  dans  un  jardin , t.  ».  p.  890. 

Pertes  de  sang  ( remède,  contre  les  ) , voyez  Veau  . 
t.  I.  p.  <69. 

,Pene  de  sang  des  femmes , voyez  Amaranthc , t.  3.  P-  2* 
Argentine , JL  Bugle  , î^L  Lhcne , 1 j Ellébore  blanc, 
*9.  Gl.iycul  jaune  des  marais , 17.  Millefeuille , <9. 
mouron  , li,  Myrtille  , da,  Pcrsicaire  douce  , 7 6, 
Pied  de  lion  , 7^  PimentTfiO.  Pbntain  . Pour- 
pier , LL  Pulmonaire  de  chêne  , 90.*  Quintefeuille , 
Renouée  , 2*  Sanie  le  , 97.  Saule , 99  Srarchas  91. 
Gttrtn,  lOfTSumac,  1 -iL  ifialitron,  108. 

Pertes  de  sang  , voyez  Utilité  des  sucs  des  plantes , 
t.  i.  p.786. 

Perte  de  vue  des  oiseaux  , voyez  Oiseaux  de  volière . 

t.  j.  p.  7Lt.  ' 9 

Pervenche,  description  de  cette  plante  , ses  variétés , 
sa  culture  , sa  multiplication  , 1. 1,  p.  86y.Se s deux 
espèces  différentes,  lieux  où  cette  plante  croit  , sa 
description  , sa  multiplication  , ses  propriétés  et  tes 
venus , t.  3 . 77. 

Pervenche  rose  , variétés  et  description  de  cette  plante 
de  serre  chaude  , sa  culture  , sa  multiplication  , t.  t , 
p.  *62. 

Perte  , la  guérir  , voyez  Ai) , t.  j.  p.  j.  Angélique,  7. 
Barbe  de  chèvre  , 10.  Chélidoine  , >2.  Dompte- 
venin,  18.  Fraxinelle,  34.  Gnléga , jr.  Gentiane  , 
V*.  Lierre,  91,  Oeillet  dejaréin  , 6y.  Pétasite  , 7I. 
R-ue , ££.  Scabieuse  , ^ Scordium  , toc.  VaTJ^ 
rune , 1 10. 

P****»  *’cn  préserver,  voyez  Aunée,  t.  j.  p.  Chéli- 
doine  ou  Grande  éclaire,  12,  Fraxinelle  , 34.  Oi- 
gnon , Oseille,  7».  Rue,  95.  Scordium  , tco. 
Soucy,  104. 

Pétasite , description  de  cette  plante , sa  culture  , sa 
multiplication,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3 , 
P-  ?«. 

Petit-tirtf , son  usage  est  excellent  pour  les  personnes 
qui  ont  le  sang  trop  épais  et  les  libres  trop  roides  , 
t.  l»  p.  ±6 h 

Petit  muscat,  voyez  Poirier  , t.  a , p.  52$,. 
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Pètre  grimpant , description  de  cet  arbrisseau  de  serr* 
chaude , sa  culture , sa  multiplication  * t.  y.  p.  16 >. 

Pétrole , voyez  Naphthe. 

Peuplade  d'un  étang , moyen  d'en  avoir  , et  c.  t. 

_ P-  449- 

Peuple , vovez  Alvin  ^t  3 . p.  44t. 

Peuplier  ( (Tu  ) , de  se»  différentes  espèces , des  terrain* 
oui  lui  conviennent,  de  si  plantation,  de  son  pro- 
duit , t.  L p.  2*1 et  *u‘v-  5ev  propriétés  et  ses  vertus, 
t.  |.p.  y8. 

Pesse  ( de  la  ) , voyez  Sapins. 

Phalaris  ou  Graine  de  Cinarie  , description  de  cette 
plante , ses  propriétés  et  scs  vertus  , t.  ^ p 78. 

Phaseloide , description  de  cet  arbrisseau  , sa  culture, 
sa  multiplication  , t.  a»  p.  86S. 

Phlegmon , voyez  Bsccabungi , c.  t.'p.  ! t . 

Phlomis  rubéreux , ses  e pèces  différente! , description 
de  cette  plante  , sa  cutiure,  sa  muliipiicatio.i , t.  s. 
p.  &1A. 

Phlox  , ses  principales  variétés , description  de  cette 
plante  , si  culture,  sa  multiplication  » et  c.  t.  s. 
p.  8*1. 

Phosphore,  manière  de  le  faire  , t.  \ p.9*|. 

Phrénésie  , voyez  Concombre  de  jardi.i , t.  \ p.  IJ. 
Esule,  jo.  Joubarbe  grande  . 4S. 

Phthisie  , voyez  Chap  » . t.  L*  p.  41**.  L it  d 1 îesse , 
46 Chèvre,  461.  Oeuf»,  Veau  , 4$  >.  chamois, 
t.  p.tf  L 

Phy'li.  , descrip  ion  de  cette  plante,  sa  multiplication, 
t.  1 p.  »2 Li 

Phytolacca , description  de  cet  arbre  de  serre  chaude, 
sa  culrure  , sa  multiplication , c.  3.  p.  a 6x. 

Pi.  s de  terre  ( des  ),  Syriot  ou  Gri.ettc  , description 
et  caractère  de  eus  oiseaux , manière  de  les  chasser, 
t,  ) . p.  6yc. 

Picea  , voyez  Sapins. 

Pie  ( de  la  3 , caractère  et  description  de  cet  oiseau  , se* 
habitudes  , sa  docilité  pour  apprendre  , et  c*  t.  J. 
p.  *96, 

Pied  d'alouette , ses  espèces  ou  variétés , sa  description, 
sa  culture,  sa  multiplication,  et  c.  t,  a.  p.  82% 

Pied  de  chat , description  de  cette  plante  , sa  culture , 
sa  multiplication  ,ses  propriété*  et  ses  vertus  , t.  j. 

Pied  Se  lion , description  de  cette  plante , lieux  où  cllo 
croit , ses  propriétés  et  scs  vertus  , t.  J_.  p 79, 

Pied  de  pigeon,  description  de  cette  plante  Jj~ïïcux  où 
elle  croit , ses  propriété*  et  ses  vertus , t.  j.  p.  J2- 

Pied  de  vêtu  , scs  espèces , description  de  cette  plante» 
sa  culture,  si  multiplication,  t.  2.  p.  813  ! ieux  où 
e le  croit  , choix  qu'il  en  faut  faire  , ses  propriétés 
et  ses  vertus , t.  j.  p.  Lz, 

Pieds  des  animaux  , ne  sont  bons  en  a'imens  que  lort- 
au'üs  proviennent  de  jeunes  bêtes , t.  L.p.  435.  l’ieds 
d'agneau  , de  cochon  , de  mouton , et  c.  .manière  de 
les  accommoder  , t.  j.  p.  845. 

Pièges  pour  prendre  les  loups , et  c.  t.  j.  p.  y74.  Les 
renards , et  c.  f 8».  Les  Bléreaux  , ySy , 716. 

Pièges  ( des  ) , et  ruses  pour  prendre  les  bêtes  et  te* 
menus  oiseaux  , et  c.  t.  j.  p.  710. 

Pierre  ( de  la  ) et  du  moellon  , 1. 1,  p.  i£  et  suiv.  Pierre 
de  taille , se  vend  à là  voie , comment  la  voie  esc 
composée  ; on  doit  la  faire  tirer  en  é^é  , et  c.  ibid. 
20.  Prendre  garde  i la  nature  de  celle  qu'on  em- 
ploie , quelle  sont  les  différente*  pierres  ju'on  em- 
ploie dans  un  bLiment  ; produit  d*  ne  toise , ibid. 
tt.  Lorsqu'il  se  trouve  des  carrières  ou  des  roches 
dans  une  poste  sion  rurale , elles  produisent  un  pro- 
fit extraordinaire  de  la  culture , t.  up.  | 6. 
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TABLE- 


ierrci  caustiques  dont  se  servent  les  chirurgiens,  Pinson  (du),  caractère  et  description  de  cet  oïsecu , 
comment  elles  se  <ont  , t.  L p.  2£i . t.  3_,  p.  319.  distinction  du  ma!c  d’avec  la  femelle  , son  départ 

’icrrc  a détacher  les  habits , comment  elle  *c  Lut , t.  3 dans  la  mauvaise  saison,  espèces  différentes  des 


Pîcrr 
P-  930. 

Pi  itcs  à fusil , sont  extraites  de  terre  , t.  l.  p.  F 47. 

I izrre  de  faexime,  trcs-propre  à filtrer  les  eaux , t.  1 , 
p.  4*9- 

Pierre  à moudre  , pierre  à aiguiser,  pierre  de  touche, 
tirée  de  la  terre  et  du  sable , t.  l.  p.  84^. 

Pierres  précieuses  factices , ir.O)en  de  les  imiter,  t.  l_» 

„ P- 


pinsons , et  c.  t.  3.  p.  678. 

Pintades  (des),  des  cygnes  et  des  pélicans,  quels 
sont  ces  oiseaux  , manière  de  les  élever  et  soigner, 
de  l'utilité  qu'on  en  peut  tirer  pour  le  profit  d'une 
maison  , t,  L.p.  111  , et  suiv.  De  la  pintade,  des- 
cription et  caractère  de  cet  animal,  manière  de 
les  elever,  de  les  nourrir,  etc.  t.  j.  p.  6q8. 

Pipe  d’Anjou,  voyez  Futailles,  t.  j.  p.  338. 


Pierre  ( remèdes  contre  la  ),  voyez  Beurre  , t.  1*  p.  Pipeau  pour  prendre  les  oiseaux,  voyez  chasse  aux 
p.  4f6.  Bouc  , 4{?.  Dépouille  du  renard,  t,  î,p.  oiseaux,  1.  3.  p.  7 4. 

if*-  Dépouille  < u lièvre,  5 $4.  Utilité  des  sucs  des  Pipée  ( de  la  ) , manière  de  faire  cette  chasse,  etc. 

....  -*»-  t.  3.  p.  7 >7.  Lieu  convenable  pour  faire  une  pipée, 

7it.  Cheix  de  l'arbre  de  pipée  et  de  sa  propor- 
ïi.  Loge  pour  cacher  Ia  pipée,  7*t.  Avi 
— — * ...  * r j _ 1.  st:. 


plantes , t.  j.  p.  iSà 

Pierre  msrtre  ou  C.olle  à pierre , t.  3.  p.  916. 


Pigeons  (des  ) , des  différentei  espèces  de  pigeons , de 
Ta  manière  de  peupler  les  colombiers . r.  ^ p.  m, 

Des  soins  qu  ils  de  mandent , moyen  de  lai.scr  garnir 
le  colombier , ibid.  iij.  Des  pigeons  communs  ou 
fi  yards  ; les  pigeons  aiment  la  propreté , des  moyens 
Ut  les  préserver  de  mal.-die  , ibid.  1 14.  Des  pigeons 
privés  ou  de  volière,  ibid.  115.  Djs  différentes  es- 
pèces de  pigeons  privé» , et  de  leur  caractère  parti-  nairement  à la  pipée , 734. 
culier  riè«/.  n4.De  la  ponte  des  pigeons , er  du  soin  Pin*onnéeK  voyez  Chasse  aux  oiseaux,  t. 
des  petits  , ibid.  1 17.  .Vaincre  de  les  accommoder , Piquant -paul , voyez  Raisins,  t.  j_  p.  18 1. 
t.  ]j  p.  £46.  Piquette  ou  Demi  - vin  , t.  3.  p.  316. 

Pigeon dornr s:iqire  ou  sauvage,  ses  qualités  nutritives  Pû.ùrc  des  mouches  à miel , remede  à employer,  u 

et  en  médecine  . t.  L.  p.  466.  ‘ * ,J * ..  -1-  1-  e. 

Pigeon  ( des  ) ramiers,  des  bizets  et  des  pigeons  cu- 


uon , , m , . . 

nues  ou  routes  qui  font  par.ie  de  la  pipée , ibid* 
Manière  de  tendre  la  pipée,  7-7.  Heure  favorable 
pour  commencer  à piper,  7*8-  Manière  de  p:pcr 
et  d'appeler  les  oiseaux,  7-9  Saison  convenable  à 
la  pipée  , 732.  Temps  propre  a pouvoir  le  faire 
avec  succès,  731.  Oiseaux  qui  se  prennent  ordi- 


Lê  p.  784.  fcllct  se  guérissent  avec  de  la  fiente  de 

. . , 0 boeuf,  t.  1.  p.  457. 

rieux , habitudes  de  ces  oiseaux,  leur  manière  de  Pissenlit,  scs  propriétés  et  ses  vertus,  t.  )•  p.  Il* 


vivre,  comment  on  les  chasse,  t.  3.  p. 
Pigeon  , voyez  Pommier,  t.  a.  p.  145. 
Pigeonner , voyez  Pommier,  ibid. 

Pignon , fruit  du  s in  , voyez  Pin , t.  J.  p.  8s. 
Pignon,  voyez  Huile. 

Pfenot , voyez  Sapins. 

Pilets,  voyez  Canard  sauvage , t.  j.p.  621. 


Pistaches  ( massepains  de) , comment  les  faire,  t.  j. 

P*  f?7. 

Pistache  (eau  de),  comment  la  faire,  t.  3.  p.  901. 
Pistachier  ( du  ) , sa  description  , sa  multiplication  , 
son  analogie  avec  la  téréhînthe,  t.  L»  p-  7t  -• 
Pistachier  cultivé,  atbre  d'orangerie,  sa  description, 
sa  multiplication  , t.  f.  p. 


Pillo  .elle  , description  de  cette  plante,  lieux  où  elle  Pistolets,  voyez  Po»drc,  dose  des  matières  qui  la 

croit,  ses  propriétés  et  ses  vertus  . t t.  p.  * * - - 

Pilluîes  (des),  pour  la  toux , t. p.  S03.  y.omachiqucs , 

804. 

Pimcnr,  sa  description  , sa  culture , sa  multiplication , , , 

t.  A.  p.  8:4-  Cette  plante  est  de  serre  chaude  , ses  Pivoine,  «es  variétés , sa  description , sa  culture 
variétés , sa  description , sa  culture , sa  multiplies-  * * - #*  * c"* — 


composent , t.  j.  p.  515. 

Pile,  voyez  Alcès  d'Amérique. 

Pituiteux  (remèdes  pour  les),  voyez  Perdrix,  t. 
p.  <44. 


tion.t.  3.  p.i£A.  . , . 

Piment  ou  ratre  d'oie,  dccriprion  de  cette  plante.  Pivoine  (de  la),  descript 


multiplication,  t.  t.  p.  874.  Ses  propriétés  et  se* 
vertus,  t.  j.  p.  £2.  Voyez  Péone , t.  a.  p.  8:o. 

, de  la)  , description  de  cet  oiseau  , manière 
lieux  où  el’e  croit,  sef  propriétés  et  ses  vertus,  de  l'élèver,  etc.  t.  3.  p.  688. 
r.  3.  p.  l2i  Pivot,  examen  s'il  faut  ou  non  fêter  en  plantant,  t.  2. 

Piment-royal,  voyez  'Calé,  t.  2.  p.  8pp.  p.  464. 

Pimprenelle  (grande),  cultivée  comme  fourrage,  Pizutelli , voyez  Raisins , t.  3 p.  aLl. 
terres  qui  lui  conviennent,  son  rapport , t.  i,  p.  Plaies,  le  vieux  lard  fondu  et  coulé , est  bon  pour  dé- 
661.  Sa  description,  sa  culture,  sa  graine,  etc.  terger  et  consolider  les  plaies  , t.  Lp.  4f8, 
t.  a.  p.  4?9»  Ses  propriétés  et  ses  vertus , T.  3.  Jr,  Plaies  ( remèdes  pour  les  ) , voyez Propolis,  t.  L»  p. 
PimpreneUe  épineuse , description  de  cette  plante  vi-  4(3.  Pigeon,  <64.  Barbe  de  chèvre,  t.  ).  p.  to. 

. Bcccabunga  , 1 1.  Bec  de  grue,  ibid.  Bourse 4 ber- 


vace,  sa  multiplication  , t.  ^ p.  17». 

Piirprcnellc  saxifrage,  lieux  ou  croit  cette  plante, 
ses  propriétés  et  ses  vertus,  r.  3.  p.  £l» 

Pin  (ou),  sa  description , son  utilité,  sa  multipli- 
cation, t.  l.  p.  *TyT.  Son  fruit,  moyen  de  retirer 
le  ga'ipot,  la  téréher.the , son  huile,  le  brai  sec, 
et  la  résine  , 7]S.  Ses  propriétés  et  ses  vertus , t. 
3.  p. 

Pince  (de  I*  ) «Tclval  ki  , pour  la  chasse  de»  oiseaux  , 
et  c.  t.  3.  p.  21*» 

Pinceaux,  voyez  Dépouille  du  bléreau,  t.  3,  p.  587. 

Pincement  des  branches,  voyez  Taille  des  ubjfs , 

f.  î,  p.  CiA* 

Pineau,  v©)*t  Raisins,  r.  r.  p.  178. 

Pinbna , voyez  Obier  du  Canada , t.  2 , p.  8 46. 


ger,  15.  fiugle  îlS  Capucine,  liL  Chardon  béni 
sauvage.  21.  Chèvre-feuille,  25.  Chou , 24.  Con- 
solide grande,  26.  Frêne,  34. Guimauve  , ^THerbu 
aux  deniers , ±2.  Hcrniole  , 44.  Jacohée , 46.  f u- 
lienr.e , 48.  Langue  de  chien , 451.  Langue  de  *tr- 
pont.  5%Lin,  52.  Liseron  petit,  14*  Lysimachie , 
tj_.  Marguerite  petite,  ibid.  Marrube  noir,  *4. 
Mauve  sauvage,  $7.  Menthe,  3S.  Mille-feuilles, 
Mille-pertuis  , ibid • Mouron  , 61-  Oreille 

-j f 4^.  Orme,  4^  Ortie  morte,  71.  Parié- 

iire , 73.  Perce-feiiitTe , TV  Persicaire  acre,  ibid* 
Persicairc  douce,  2£L  PcrsiT,  ibid.  Pied  de  lion  , 
?y.  Pimprenelle  .axifrate , li,  Plantain*  82.  Pomme 
5c  merveille,  S3.  Prcle,  8^  Prime-vcre,  ibid* 


jo.  Mi 
trours , 
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Pulmonaire  c!«  chêne , go.  Scordium , 100.  Scro- 
phulairc  grande  aquatique,  ioi.  Statue,  icf.  Vé- 
ronique femelle,  1 11.  Verveine,  113.  Utilité  des 
*uci  de*  plante > , ?I6. 

Plaie  empoisonnée  , voyez  Coignassier , t.  3.  p.  1*. 

Plaie  externe  , vosez  Bogie , t.  3.  p.  Lu  Pomme~3ë 
vermeille,  Frêle,  87.  PyroTe,  90. 

Plaie  du  poumon  , voyez  Brünelle,  (.  p.  tf. 

Plaie  pourrie,  voyez  Chardon  béni  sauvage,  t.  3.  p. 
Il*  Chélidoirte , u,  herbe  aux  deniers,  4 a.  Pis- 
senlit, il*  Prime  vère,  8^  Véronique  femelle  éla- 
tine,  LLi, 

Plaie  récente,  voyez  Bouillon  blanc,  r.  3.  p.  m* 
Chèvre-feuille,  zj.  Cormier,  12.  Lis,  Pari?- 
taire,  73.  Peisil,  76.  Plantain  , iz.  Pomme  de  mer- 
veille,-^. Sang deïragon , 9C  beneçon,  i,x.  Suc- 
ci*e,  105.  Trèfle  musqué , 1 10-  Verge  d'or,  » 11. 
Véronique  mâle  rampante , 1 li* 

Plaie  de  la  tête,  voyez  Marguerite  petite,  t.  ].  p.  jç. 

Plaie  de  la  vessie,  v -v  1 Bruyère,  t.  I.  p.  H»  Che- 
lidoine  ou  Petit  scropliulaire , 12.  Fcve,  31.  Grat- 
teron , 38^  Hernio'e,  Phal*;is,  2*1  Prèle,  82» 
Verge  rt’or  , i 1 1. 

Plaie  vieille , voyez  Bardane  grande , t.  v.  p.  L£.  Herbe 
*u*  deniers,  41.  i ai  gue  oc  cerf,  49.  Ronce,  04, 
Sauge,  gS.  Scordium  , ica  Verge  <Tor  , 1 1 ».  vé- 
ronique femelle  , 1 11.  Véronique  mile , ibtd. 

Plaie  des  arbres,  moyen  *î*y  rapporter  remède,  t.  2* 
p.  Saignement  des  plaies  ; suppuration  des 

p'aics,  6%-f.  Détersion  des  plaies;  incarnation  des 
plaies,  688  Cicatrisation  des  plaies,  189. 

Plan  d’un  magnifique  jardin  anglois , renfermant  quatre 
cents  arpens  avec  l’explication , t.  1*  p.  133. 

Planchers,  hauteur  qu’ils  doivent  avoir,  t.  l»  p.  4. 

Planches  du  potager  , manière  de  le*  dresser , t,  2» 
P*  ili* 

Plantain  , il  y en  a trois  espèces , lieux  où  croit  cette 
plante,  ses  propriétés  et  scs  vertus,  t.  3.  p.  8 1. 

Plantain  d’eau , lieux  où  croit  cette  plante  , se*  pro- 
priétés et  *es  vertus,  t.  3.  p.  8j^ 

Plan  rer  à l’augclot,  voyez  Vigne  moyenne  ^ t.  y.  p. 
*S*. 

Plantes,  bonnes  ou  mauvaises  pour  les  mouches  i miel, 

r.  i.p.  i<,. 

Plantes  d’orangerie,  t.  3,  p.  1 17 . et  suiy. 

Pla  nes  et  arbres  de  setre  chaude,  t.  3.  p.  117. 

Plantes,  leurs  vertus  médicinales,  leur  arrangement 
dans  le  jardin  de  botanique  , selon  leurs  qualités,  r,  3. 
p.  L Des  plantes  alexitaires  et  cordiale ■ ; anti-scorbu- 
tiques;apéri:ives  et  diurétiques;aromatiques  et  cépha- 
liques;  béchiques  ou  pectorales;  carminatives  et  chau- 
des ; diaphonique*  et  sudorifiques  ; épaississantes 
et  rafraichaiswurcs  ; émollientes  ; errhine»  ou  ster- 
nutatoires;  tébrifuges;  hépatiques  et  spléniques; 
hystériques  ou  emménegogues  ; narcotiques , ano- 
dines et  assoupissantes  ; ophthalmiqucs  ; purga- 
tive* ; résolutives;  stomachiques  et  vermifuges; 
vulnérairetapéritives;  vulnéraires  astringentes;  vul- 
néraires détersives , x,  et  suiv.  Leur  rentrée  dans 
la  serre  d’orangerie,  t.  3.  p.  xoa.  Manière  de  les 
y conduire,  105.  La  sonie,  ac<t.  Transplantation 
et  autres  façons , 107.  Propagation  des  plantes  exo- 
tiques ou  indigènes , 108.  Manière  naturelle  d’en 
tirer  le  suc,  utilité  de  ce  suc,  ibii.  783  Manière 
de  communiquer  i l’huile  la  vertu  des  plantes , ibid. 

Plant  d’arbres  et  arbrisseaux , nécessité  de  connoître 
à quoi  chaque  espèce  est  propre , ft  le  terrain  qui 
convient  il  chacun  pour  l’asrncement  d’un  jardin  , 
et  1a  composition  de»  tapisseries  de  verdure , bois,  * 


bosquets  , boulangeries  , berceaux  , arcades  , colo- 
nades , palissades  et  autres  décoraiions  champè’res, 
t.  a.  p.  881.  Choix  des  plants  , 88 x.  Soins  nécct* 
saires  au  jeune  plant  de  propreté , 88*. 

Plantation , voyez  Arbres. 

Plantes,  moyen  d’empêcher  les  fumiers  ou  engrais  de 
leur  communiquer  de  mauvaises  qualités,  tom.  2* 
p.  77.  On  distingue  les  plantes  en  boiseu.es,  non 
boiteuses  ligamenteuses,  bulbeuses,  etc.  tom.  1* 


p.  a;-,  et  suiv.  Leur  sympathie  et  leur  antipathie, 
a 6 ».  Leur  anatomie,  163.  Toute  q»r;i.  e est  plante, 
et  toute  plante  vient  de  graine , 163.  Des  plantes 


délicates,  X74.  Formation  ce  la  planta;  des  racines, 
2" *.  Figures  dans  les  racines , 177,  Du  tronc  ou 
de  la  tige  ; remarques  cur  les  troncs  d’arbres  cernés 
en  dedans  , t->9 . Bourrelets  des  branches  et  des 
greffes,  par  où  il.  vont  occasionnés,  î&L  Des  di- 
verses sorte*  débranchés,  181.  Des  boutons  ou  des 
yeux  de  irbres  et  des  Hoilégeoos  , ^83.  Des  feuilles 
et  de  leur  utiliti,  28 !..  Des  fleurs,  ^ ot ■ Figures 
dans  les  fleurs  des  fruits,  301.  Multiplication  des 
végéta  ix  , 3 t'j.  Des  maladies  des  plantes . et  des 
corps  étranger*  aux  végétaux,  t.  x.  p.  66t.  Des 
animaux  et  des  insecte • qui  nuisent  aux  arbres  et 
aux  plantes , et  des  moyens  d’y  remédier , 67*. 
Moyen  de  mettre  les  plantes  en  pots  ou  en  caisses, 
t.  2*  p.  ?i*.  Moyen  pour  les  élever,  même  de  les 
faire  p.;  *er  i hiver  sans  serre,  716.  Des  oignons 
ou  plantes  bulbeuse*  A fleurs,  719 , et  suiv.  De* 
fleurs  et  plantes  d’agrément  ou  de  paner re , 76a. 

Plantes  en  fleur,  en  plein  air,  dans  le  mois  de  jan- 
vier, t.  ».  p.  £±.  Fn  février,  ic 6.  En  mars,  1 18. 
En  avril , t n.  En  mai , «4».  En  juin  , 1 <j6.  Eu 
juillet,  i69‘  En  août,  lüi.  En  septembre , 193.  F.n 
octobre,  En  novembre,  116.  En  décembre , 
111. 

Plantes  en  fleurs  dans  les  serres  en  janvier,  L x,  p. 
07,  En  février,  1 10.  En  mars,  tu.  fn  avril , ii|. 
Eq  mai.  148.  En  juin  , itfi.  En  juillet*  17  V*> 

août , .8*.  En  septembre , tj*.  En  octobre , *oy. 
En  novembre , 117.  En  décembre,  114. 

Plantes  médicinales  à cueillir  pendant  le  mois  de  jan- 
vier, t.  x.  p.  En  février,  106.  t n mars,  » 17. 
En  avril,  131.  tn  mai,  >4*  F«  juin,  1*7,  En 
juillet,  t7t.  En  août,  184.  En  septembre,  t 
Eû  octobre , 107,  En  novembre , xifu.  Ejj  déceinf 
m. 

Plantes  du  potager,  et  listes  de*  plantes  potagères, 
t.  2*  p.  3x0.  Les  plantes  potagerr*  divisées  en  sepe 
classes;  garnitures  du  potager,  3x1.  Naturel  de* 
plantes  potagères  ; plantes  qui  reste. >t  en  place  où 
on  les  sème  ; plantes  qu’il  faut  transpian-er  ; plante* 
que  l’on  transplante  st  l'on  veut;  plantes  dont  on 
coupe  une  partie  des  feuilles  en  les  transplantant; 
plantes  dont  on  ne  fait  que  rafraîchir  les  racines 
sans  toucher  aux  feuilles,  313.  Plantes  qui  se  mul- 
tiplient de  g aines  ; plantes  qui  se  multiplient  d’cües- 
mèmes  sans  qu'on  les  sème,  m.  Plantes  vivaces; 
plantes  annihiles;  plantes  qui  aiment  les  terres  fortes; 
plantes  qui  se  plaisent  en  terres  légères;  plantes  qui 
veulent  beaucoup  d'arrosemens  ; plantes  qui  de- 
mandent peu  d’arrosemens;  économie  du  potager, 
3»*.  Durée  des  plantes  potagères.  3 :6,  T erres  et 
expositions  propres  i chaque  plante  potagère  ; 
bon  fonds;  fonds  inégal  et  mêlé,  3x7.  Terrain 
sec,  3x8,  Terres  humides  et  grasses,  semailie , ré- 
colte '«""durée  des  graines  potagères,  I>c  1* 
culture  des  plantes  potagères,  et  de  leur  récolte 
par  ordre  alphabétique , 33t.  Des  plantas  aquatiques 
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de  leur  culture,  et  de  leur  multiplication . r,  i-  p. 
7<0- 

Plants  champêtres,  ils  sont  d'un  très-grand  rapport , 
t.  i.  p.  60.  Leur  utilité  et  leur  culture  générale, 

r rrr  . . r j irct 


L E 


description  de  cet  arbrisseau  de  setr# 
1 culture  , sa  multiplication  , t.  J.  p» 


Poincillade , 

chaude,  sa  « — , 

Poinçon  , ce  que  c'e«  dans  la  charpente  d’une  mai  .on  , 

«.»,  f, , t.  L.  p.  4-4 

t.  t-  p.  7Qs.  Quels  pLntes  conviennent  aux  diffé-  Poire  d’avocat, ^ description^  de  cet  arbre  de  *«**• 


rentes  sortes  de  terres , 707.  Distribution  écono- 
mique des  plantes  champêtres , 7>l. 


chaude  , sa  culture , sa  multiplication  , t.  J.  p. 
Poire  ou  Matras,  voyez  des  Alambics,  t.  j.  p*  7 


Plaque rtû nier,  voyez  Guaiacana,  t.  a.  p.  Poiré,  voyez  Cidre,  t.  p.  411; 

•**  ' r- ■“  J — on  fa:*  J-  n * J 


Platane  ( dti  ) , sa  culture , son  fruit  dont 
Wiuile,  se*  especes,  t.  1.  p.  746  ; t.  ».  p. 
Plate-bande,  voyez,  jardin  des  fleurs, 
Platé-formes,  ce  que  c'est  en  bâtiment,  t.  * 


Plâtre , de  quoi  il  e>t  fait  ; il  est  d’un  grand  usage  ; 
comment  on  l'emploie  ; manière  de  le  préparer  pour 

i rr- : I,  otr 


fait  de  Poireau,  sa  description , ses  espèces,  M culrure,  sa 
8^8-  multiplication,  sa  graine,  etc.  t.  a.  p.  44°-  *** 
propriétés  et  set  vertus , t.  1.  p.  8^ 

P-  Poirée,  sa  description  , ses  espèces,  sa  culture  , « 


t.  t,  p.  44t.  $es  propriétés  et  ses  vertus,  t.  J. 
p.  84. 


le»  différentes  constructions,  comment  II  voie  est  Poires  suivant  l’ordre  de  leur  maturité,  t.  1.  p.  54°' 
composée  \ pour  faire  un  plancher  de  plâtre  , t.  L. 
p.  1 i.*Son  usage , sa  cuisson,  etc,  t.  I.J».  847. 


Manière  de  confire  les  poires,  de  les  mettre  _ 
compotes,  à l'eau-de-vie,  de  les  conserver,  de 

les  acgeler,  etc.  .<■  

Peiner,  «description,  scs  différentes  espèce*  , *■ 
culture,  sa  multiplication,  son  choix,  etc.  1.  »• 
p.  r 18.  Poires  suivant  l’ordre  de  leur  maturité , 540* 
Taille  du  poirier,  $ 8é,  et  suiv.  Scs  propriétés,  et 

- . . ses  vertus  dans  la  médecine,  r,  j.  p,  84. 

nique,  43.  Ivette,  48.  Lin,  jj.  Pas  d'âne,  jh  Poirier  à cidre,  voyez  Pommier  à cidre. 

n . n~!  Pois,  espèces  différentes  de  pois,  leur  culture,  etc, 

t.  l.  p.  1<T9.  t.  l.p.  44 1 et  suiv.  Ses  propriétés  et  se* 
vertus , t.  j.  p.  84.  Différentes  façons  de  les  accom- 
moder verts  et  secs , 846. 

Pois  à fleurs , les  différentes  espèces , leur  description  , 
leur  culture  , et  c.  t.  ».  p.  8:4- 
Poisons  corrosifs,  le  beurre  en  adoucit  l’âcreté , t» 


Pleurésie  (remèces  contre  les),  voyet  Bouc,  f.  l. 

t4S7.  Agripaume,  % j.  p.  y Barbe  de  bouc,  10. 

rdane  grande  , ibid.  Bouts , 14.  Cerfeuil , i^. 
Chardon  béni  cultivé  , aj.  Chardon  de  notre-dame  , 
ibid.  Epine  blanche  ,19.  Glayeul  jaune  des  marais , 
37.  Gratter  on , 38.  Guimauve,  40.  Herbe  bri tan- 

_ * _ .D  T 1m  ' « V,t  n'sn,  , 


Pavot  rouge  sauvage , 73.  Pervenche , JJ.  Poireau . 

9j.  Pommier,  84.  Rue  de  muraille,  9 tTScabieuse , 

22^  Valérianne , 110,  Verveine,  n}. 

Plie  (de  la),  poisson  de  rivière,  maniée  de  la  pê- 
cher, t.  3.  p.  474.  Manière  d'accommoder  ce  pois- 
son , t.  p.  846.  * 

Plomart,  voyez  Canard  sauvage,  t.  J.  p.  Cil*. 

P m'înc, TnVrînc"  "minière <£ le  f£.l« .Vqwi™  PoiroT^jifKf  en.er  leur,  diffère». ,ymptAm„ , eojex 
iltie  dans  le,  bâtimens  , prix  Je  l'échange  du  „ De,  concre-po.,om,  r.  J.p.  fel.  _ 


remploie  dans  les  bâtimens , prix  de  l'échange 
vieux  contre  du  neuf,  ibiji.  Ji. 

Plomb  de  chasse  , ses  différent  noms  selon  les  ani- 
maux que  l'on  veut  chasser,  t.  ».  p <»>.  Manière 
de  faire  le  plomb  * tirer . j_i8.  Observations  sur  les 
charges  et  pratiques  différentes  selon  les  gibiers  , 
410. 

Plomberie  d’un  bâtiment , économie  dans  cette  partie , 
t.  1.  p. 

Plombs  ( des  ) propres  pour  les  filets , t.  j.  p.  308. 

Plongeons , vovvz  Canard  sauvage,  t.  J.  p. 

Ploqvié , voyez  Raisins , f.  J.  p.  lia. 


Poisson , voyez  Etangv , et  e t.  j.  p,  418  et  suiv.  Com- 
ment engraisser  le  poisson  des  mares,  4J7.  Secret* 
pour  attirer  toutes  sortes  de  poissons  et  tes  prerclre 
tant  i la  main  qu’autrement , t.  3.  p.  4^0»  Ma.  ière  de 
prendre  les  poissons  à la  main  , a la  ligne,  de  faire 
venir  le  poisson  après  la  ligne  ; autre  manière  de  l’at- 
tirer dans  les  filets  qu’on  a tendus  , 481.  Manière  de 
prendre  le  poisson  au  feu , moyen  pour  empêcher 
toutes  sortes  de  gros  poissons  de  sauter  par  dessu  « le* 
filets , 4I  î-  Voyez  Pécher , filet. 

Poitrine , ses  âcretés , voyez  Pouüot , t.  j . p.  84.  Seigle, 
P*  iQi» 

Pluie,  présages  de  la  pluie  ou  du  beau  temps,  par  pu;tfiue  embarrassée  de  pituite,  voyez  Agripaume,  1. 
le  soleil,  la  lune,  les  douleurs  qu'on  ressent,  la  p.  t.  Petasite . 78.  Réglisse , 9». 
lassitude  i par  les  hirondelles,  les  corbeaux,  etc,  poitrine  enflammée , voyez  Pyrolë,  1. 1.  p.  2% 


..  L.  P.  509. 

Plumes  d’oies , et  c.  doivent  être  ménagées  pour  l’usage , 
t.  U p.  Of. 

Pluvier,  aliment  d'un  bon  goût,  de  facile  digestion 
et  propre  à plusieurs  remèdes , t.  l.  p.  4*6.  C a- 
ractèrcaet  description  de  cet  oiseau  , quels  lieux 


Poitrine  ( remèdes  contre  les  humeurs  qui  tombent  sur 
la  ) , voyez  Lait  d'ânesse , t.  l.  p.  46»  . 

Poitrine  (remèdes  dans  les  maladies  de),  voyez  Veau, 
t.  l.  p.  4*8.  Adiante , t.  p.  4.  Chou , 14  Lierre  ter- 
restre , 5».  Piment , Îa.  Véronique  mâle  ,11*.  Ver- 
veine . 


il  habite,  de,  différent.,  manière,  d,  I,  cb»,er . poitrinc , T‘oy«  Umt  renrerec , t.  j.  p. 

« c.  I^ÎLUL  Marner,  d accommoder  cet  oue.u . p<)ivr(  d,cJU  _ ï0’ye/pOTicaire , t.  j.  p.  li. 

Poivre  de  Guinée , voyez  Piment , 1. 1*  p.  814 
n->ivrc-long , sa  descnption , sa  culture , ses  u .âges  , 
multiplication , t.  r.  p.  448. 

Poivre  d'oiseau , voyez  Piment , n*.  J.  t.  )•  p.  »6». 
Poix  , d’où  et  comment  on  la  tire , t.  p.  gfi. 

Poix  navale,  comment  onia  fait,  etc.  t.  L,p.  t;i* 


f,  J*  p.  §42;  , ...  j m.  a.  roi vre  ae  ruinée,  voyez  riment,  r.  z. 

Plumeriz  , variétés  et  description  de  cet  arbrisseau  de  poivrc_j  „ dcscnpti0n , sa  culture 
«ce  chaude . ,a  cullure , sa  mul..»).ca,.on  . t.  muUipric°,'ion , ^ 

P*  rij» 

Poa  des  prés  , espèce  de  fourrage , 1. 1.  p.  ûfil» 

Poche,  i faisans , voyei  de,  filet,  , t.  j.  o.  joo. 

Poches  ou  Pochettes , voyez  Des  filets  de  chasse  , 

Ptdi , le  faireîomber,  royex  Uèvte.  t. f.  U, Liseron  M « "««7^ 


Poil 


grand,  u. 

>il  de  chèvre , 


Poix  blanche  , t.  ».  p.  9^4. 

Poli  et  nettoyagé^des  métaux  , et 
Police  d'assurance  , ce  que  c'mt , t.  L.  p.  45 1_. 


utile  à beaucoup  de  chose  , t,  L*  p* 


Police  des  moulins , bonne  à conserver  et  a mettre  en  ac- 
tivité, t.  t.  p*  tii* 

Pols«fiëre.is  des  chevaux  avec  leurs  nom-,  f.up.  üli  Police  de  U pèche , 1. 1-  p. 

Polir 


* 
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Poîîr  et  luitrcr  tout  ouvrage  d'or,  donner  aux  vievix  gâ- 
tons leur  première  couleur,  t.  p.  914, 

Pojybe  dans  le  nez,  voyez  Cresson  d'eau . t.  t.  p.  17» 
ried  de  veau , 

Polybe  rampant , voyez  Véronique  femelle , t.  j . p.  1 12. 

rolypode  , excroissance  qui  s’attache  au  chêne , sa  pro- 
priété , r.  1.  p.  8 \6  ; il  y en  a de  plusieurs  espèces , 
p.  857.  Description  de  cotre  plante  , lieux  où  elle 
croît,  quelle  est  la  meilleure,  ses  propriétés,  ses  ver- 
tus,  t.  3.  p.  84. 

Pommade  bLanchë  , pommade  à la  fleur  d’orange,  et  c, 
».  b P-  9jb 

romnudes  (des),  pommade  pour  les  hémorrhoides , 

t.^p.8^  r 

rommes  Suivant  l’ordre  de  leur  maturité , t.  i»  p. 

Sirop  de  pommes , simple  manière  de  le  faire , ses  ver- 
tu», etc.  t.  j.  o.  S Tourte  de  pommes,  comment 
la  fiiro,  $77TMa:ûèrc  de  mettre  les  pommes  tu  com- 
pote , en  gelée , de  les  confire,  d’en  faire  de  la  mar- 
melade;  dés  pommes  tapée.  ..et  c.t.  3.  p.  93a. 

Pommier  d’acajou,  voyez  Acajou , t.  3.  p.  117. 

Pommier  d'Adam,  voyez  Oraucia,  n*.  u.  t.  j^p.  146; 
n *.  1 oo.  p t d ÿ. 

Pomme  d’amour.  V’.  S jlamim  , t.  J.  p.  267.  V.  Tomate, 

Pomme  épineuse,  descriprion  de  cette  plante,  ses  pro- 
priétés et  ses  vertus , t,  3.  p.  85. 

Pomme-épineuse,  description  de  cette  plante  de  serre 
chaude,  sa  culture,  sa  multiplication,  t,  j.p.  164. 

Porame-de-ftan,  voyez  Arrimmier , t.  ^ p.  230. 

Pomme  de  merveille,  sa  description,  sa  culture , sa 
multiplication , etc.  t.  2.  p.  Sis.  Scs  propriétés  et 
ses  vertus , t.  3. p.  84. 

Pomme  de  pin  , voyez  Euphorbe,  n*.  4.  t.  3.  p.  249  . 

Pommes  de  tetre  ( pain  de  ) fait  avec  des  grains  mélan- 
ges ou  sans  mélange , manière  de  le  bien  faire  et  ses 
vertus,  t.  L.p.  Variétés  de  la  pomme  de  terre , 
scs  usages , sa  culture , son  produit  avantageux,  ma- 
nière de.  la  conserver , etc.  t.  1.  p.  <ji  et  suiv.  Sa 
de  criprion , sa  culture , sa  multiplication , sa  conser- 
vation , etc.  L lx  p.  449. 

Pommier,  sa  description , ses  differentes  especes,  sa 
culture  , sa  multiplication , son  choix , et  c.  t.  L. 
p.  t -jt.  Pomme  suivant  l'ordre  de  leur  maturité,  547. 
Taille  du  pommier , yS6  et  suiv.  Propriétés  et  vertus 
des  pommes , et  notamment  des  pommes  de  reinette, 
t.  }.p.8y. 

Pommier  (du)  à cidre , sa  culture , ses  qualités,  scs  es- 
pèces , t.  L.  p.  ?tt.  Sa  description , le  terroir  qui  lui 
est  propre , sa  multiplication , 7ti.  Sa  culture , 713, 
Cueillette  du  fruit , usages , ^14. 

Pompadoura,  description  de  cct  arbrisseau,  sa  culture , 
sa  multiplication,  t.  2.  p.  Sf.8- 

Pompe  très  commode  dans  une  ferme  en  cas  d’incendie  , 
t.  1,  p.  1a 

Pompelmocs , voyez  Pompclmous , t.  3.  p.  Ml. 

Pompoléum,  arbre  qui  participe  de  l’oranger  et  du  Ii- 
monnier,  et  dont  la  culture  est  la  même,  t.  |.p.  150. 

Poncire  de  differentes  espèces , voyez  Oranger , n°.  89 
et  suiv.  , t.  3 . p.  169. 

Poncire  violet , voyez  Limor.nier , n*.  g.  t.  3.  p.  169. 

Porc,  manière  de  I arranger , de  le  saler , de  tirer  avan- 
tage de  toutes  les  parties  qui  le  composent , t.  L p-  90. 

Potc-cpic  , voyez  Hérisson  , t.  j.  p.  £03. 

Porc  salé , manière  de  l'arranger  pour  la  provision  de  la 
maison , t.  L.  p.  S9. 

Porcelaine  , lut  poïïrla  racommoder,  t.  3.  p. 913. 

Porcher , voyez  Cochons. 

Porte-chapeau  , voyez  Paliure , t.  L.  p.  84tf. 

Porte-collier,  voyez  Osteo - sperroum  m onili forum , 
t.  a.  p.  818 

J orne  ///. 
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Portes  ; elles  doivent  être  commodément  placées  dans 
un  bâtiment , elles  sont  en  enfilades  ou  opposées  les 
unes  anx  autres;  on  les  fait  à deux  vanteaux  ou  à un 
seul , et  c.  t.  1.  p.  4.  Les  portes  à la  campagne  doivent 
être  simples  -,  les  portes  cochcresdoiven'  cire  fermées 
fortement , a6.  Manière  de  le  po  er  en  phee  , 

Portiques , cabinets , galeries , et  c.  dans  un  j.irdin , ma-, 
nière  de  les  former,  t.  ij). Ul*  Figures  qui  en  repré- 
sentent plusieurs , 883. 

Postophe  de  différentes  saisons,  voyez  Pommier , t.  1* 
p,  343. 

Potager , temps  et  manière  de  le  fumer , f.2»  p.  Th  ® x}m 
vrage  à y faire  pendant  le  mots  de  janvier  (du  li  m- 
vôse  au  Ll  pluviôse),  t.  1*  p.  $1.  Ses  ^productions , 
89.  En  févncr  Qx  pluviôse  au  Li  ventôse) , 98.  Scs 
productions,  ulE^  mars,  «t» . Ses  productions , 

1 1 4.  En  avril  ,111.  Scs  productions  , Lût  Fn  mai , 

1 14,  Ses  productions,  1 38.  En  juin , 14t.  Ses  produc* 
fions  ijj.  En  juillet , Ses  produits,  1*4-  En 
août,  174.  Ses  productions,  178.  En  septembre, 
iM.  Ses  produits,  l&L £a octobre  , 19'j.  Ses  pro- 
duits, 1 99. £n  novembre,  209.  Ses  produits,  Ul* 
En  décembre,  üE.  Ses  produits  , 219.  Sa  culture  gé- 
nérale , ouvrages  à y faire,  t.  r,  p.  3«  Manière  de 
les  bien  défoncer,  distribution  du  terrain  , emploi  ch 
potager , 314.  Manière  de  dresser  les  planches , 3»  S- 
Semer  et  planter,  terroteret  cultiver , 316.  Couches, 
317.  Des  couches  sourdes,  rcchauUetnens , 3 tç. 
Plantes  du  potager  et  liste  des  plantes  potagères, 
3 19.  Sept  classes  de  plantes  potagères , garnitures  du 
potager,  311.  Fournitures  d’automne  . fournitures 
d’hiver,  fournitures  du  printemps , fournitures  d été , 
tîl.  Naturel  des  plantes  potagères , plantes  qui  restent 
en  pbee  où  on  les  seme,  p'antes  qu’il  faut  transplan- 
ter , plantes  que  l’on  transplante  si  l’on  veut , plantes* 
dont  un  cov:pe  une  partie  des  feuilles  et  des  racines 
en  les  transplantant , celles  dont  on  ne  fait  que  rafraî- 
chir les  racine»  sans  toucher  aux  feuilles,  323.  Plantes 
qui  sc  multiplient  de  graines,  plantes  qmsc  multi- 
plient  d’clles-mèmev  sans  qu’on  les  sème,  114. 1 tontes 

vivaces  , plantes  annuelles,  plantes  qui  aiment  <es 
terres  fortes , plantes  qui  se  plaisent  en  terres  légères, 
plantes  qui  veulent  beaucoup  d'arrosemens , plantes 
«pii  demandent  peu  d'arrosemcr.s , économie  des  po- 
tagers , 323.  Durée  des  plantes  potagères,  326.  Terres 
et  expositions  propres  à chaque  plante  potagère , bon 
fonds , fonds  inégal  et  mêlé , 327.  Terrain  sec  ,128. 
Terres  humides  et  grasses , scnwifle , récolte  et  durée 
des  graines  potagères,  329.  Pela  culture  particulier® 
des  plantes  potagères  etde  la  récolte  de  leurs  graine* 
par  ordre  alphabétique , 331. 

Potages  différent , en  gras  et  en  maigre , bourgeois  ; 
aux  herbes , à l’oignon  , à la  purée , à la  citrouille , 
au  lait , de  lait  d’amandes , i la  julienne , de  canard  , 
de  santé  , d’écrevisses , t.  3.  p. 

Poteaux  ; il  y en  a de  plusieurs  sortes , les  poteaux  cor- 
nitrt , les  poteaux  de  eroisUt , les  poteaux  d’fait*#- 
rit* , les  poteaux  de  remplace  ou  de  pan  , les  petits 

po'eatix  et  les  potelets , et  c.  t.  l.  p.  44^ 

Poteries , sc  font  de  terre  ; on  les  vernit  avec  du  plomb 
fondu  , t.  L»  P»  844. 

Potiron , voyez  CScrouîflc, 

Pots-à-passc , voyez  Moineau , L.  3«P» 

Pou  , insecte  redoutable  aux  ananas , moyen  de  les  dé- 
truire, r.  3.  p.  ojJL 

Pouding  bouilli , cuit  au  four , et  c.  T.  3.  p. 

Poudre  a poudrer , manière  de  la  faire  , t.  3.  p.  2lii 

Poudre  à tirer , combien  il  en  faut  pour  la  charge  d un 
fusil , quelle  e<t  la  meilleure  , t.  j.  p.  eu. Manière 
de  faire  la  poudre  à tirer , matières  qui  y entrent  p 

Qq«i  n *i  s. 
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313.  Dose  de  ces  differentes  matière»,  mélange  et 
composition  de  la  poudre,  313.  Manicre  de  L faire 
plus  subtile  et  même  tièi-simplemervt  , des  poudres 
de  différentes  couleurs,  épreuves  de  U poudre  a tirer, 
miellé  doit  être  U couleur  de  la  bonne , 5 1 6.  Des  effe  fs 
ce  ta  poudre  , huile  pour  la  brûlure  de  poudre  à tirer 
et  de  feu  artificiel , 5 17. 

Poudre  à canon  , voyez.  Salpêrre. 

Poulaillers , ils  doivent  être  dans  U basse-cour,  1. 1.  p.  2. 
A quelle  exposition,  10  Sa  construction,  précaution» 
à prendre  pour  la  santé  et  la  sûreté  des  poules , com- 
ment il  doit  être  garni  ; il  en  fout  deux  au  moins , ee 
pourquoi , il  faut  Tes  nettoyer  souvent , 11. 

Poulain,  voyez  Cheval , 1 aras. 

Poularde  , par  quelle  opération  on  rend  la  poule  pou- 
farde , moyen  de  les  engraisser , t.  a.  p.  ic6.  Manière 
de  les  accommoder  de  différentes  façons , t.  3 . p.  849. 
Poutes  ; elles  craignent  le  froid  , le  trop  grand  chaud , 
l'humidité  et  la  niai  propreté , t.  1.  p.  1 1.  Les  poules 
exigent  des  soins  particulier  , de  leur  nourriture , du 
choix  qu'il  en  faut  faire , peur  les  faire  pondre  en  hi- 
ver, 100.  De  la  couvée  des  roules , dea  soins  qu'elle 
exige,  quelles  sont  les  meilleures  couveuses,  ici. 
Du  nombre  d oeufs  qu'ilfaut  leur  donner,  103.  Poules, 
moyen  d’en  avoir  davantage  de  prêtes  à couver  de 
nouveau,  105.  Des  différentes  maladies  auxquelles 
elles  sont  sujettes,  et  des  remèdes  à employer,  icS. 
et  suiv,  (Qualités  nutritives  et  propriété»  de  la  poule 
- en  médecine  , 467.  Voyec  Coq. 

Poules  d'eau  (des) , sa  description  ; il  y en  a de  diffé- 
rentes espèces,  où  on  les  trouve,  manière  de  les 
prendre , et  c.  t.  3 - p.  60a. 

Poule  de  Guinée,  de  Numioie  ou  d'Afrique,  voyez  des 
Pintades,  t.  3.  p.  fe>. 

Poulets,  moyen  c'en  avoir  en  hiver,  four  k les  faire 
éclore , de  la  manière  d'élever  les  poirsins  et  de  les 
chaponncr  , t.  t.  p.  1C4.  De  leur  nourriture  dans  les 
premiers  jours , des  soins  au’ils  demandent,  105.  A 
quelle  époque  et  dans  quelle  saison  il  les  faut  cha- 
ponner , 106.  Le  poulet  est  un  aliment  sain  , salutaire 
et  pectoral,  scs  différentes  qualités,  t.  p.  167.  Ma- 
nière de  les  accommoder,  r.  3.  p.  849. 

Pouîiot , description  de  cette  plante , lieux  où  elle  croit, 
ses  propriétés  et  scs  venus , t.  3 . p.  S6. 

Poulka , traîneau  auquel  on  attelé  les  rennes,  t.  3. 
p.  6co. 

Poumestres , voyez  Vignes,  t*  3.  p.  293. 

Poumon  (le),  substance  molle  et  nourrissante,  1,  ». 

_ r 4îj- 

Poumon  (remèdes  dans  les  maladies  du  ) , voyez  Lait 
d'ànesse,t.  r.  p.  46t. 

Poumon  embarrassé  de  phtegmes , voyez  Année  , t 
p.  9.  Hysope,  4 6.  libératoire  ibid.  Lierre  terrestre, 
5a.  Mamibc  blanc , 56.  Oignon  , 67.  Pied  de  chat , 
TV-  Piment,  80,  Pin,  81.  ha i fort  cultivé,  91.  Ré- 
glisse, 92.  Scordium  , ico.  Serpolet , ioj.  Thim, 

* IC9.  Velar  , 1 1 1.  Véronique  mile,  111. 

Poumon  ulcéré,  voyez  Bugle  , t,  3«p.  té.  Herbe  aux 
deniers,  41.  Lierre  terrestre,  51.  Pervenche,  77. 
Pied  de  char . 79.  Pulmonaire,  89.  Pulmonaire  de 
chêne,  90.  Huede  muraille,  93.  Véronique  femelle , 

1 »2.  Véronique  mile , ibid. 

Poupelin  , manière  de  faire  cette  espèce  de  tartelette  , 
t.  j.  p.  s78. 

roupicttcs , maïuerede  faire  et  de  préparer  ce  mets, 

t.  j.p.  IfO. 

Pourpier , sa  description , ses  différentes  espèces , sa 
culture,  sa  graine,  etc.  t,  a , t>.  430.  Ses  pro- 

Liétés  et  scs  vertus , t.  3.  p.  S« . Manière  de  la 
ire  frire,  t.  3.  p,  850. 


Pourpier  de  mer  , description  de  cet  arbuste  , se-euî- 
cure , sa  multiplication,  r.  2.  p.  868. 

Pourprée,  vo\ez  Pécher,  t.  2.  p.  314. 

Poux  1 pour  faire  mourir  les  ) , la  décoction  ou  la 
oudre  de  graine  de  fusain  les  dérruit,  t.  1.  p.  773. 
royez  Fusain,  t.  3.  p.  33.  Herbe  aux  poux,  41, 
Hyssope , 46.  Lavande,  30.  Liseron  grand,  33. 
Stocchas  citrin,  105. 

Prairies , voyez  Prés. 

Prèle  Queue  de  cheval , description  de  cette  plante  , 
lieux  ou  elle  croît,  ses  propriétés  et  scs  tenus, 
t.  3.  p.  87. 

Prés  et  bois,  sont  les  meilleurs  tiens  de  campagne  , 
t.  1.  p.  1.  Les  prés  sont  hauts  ou  bas,  et  valent 
plus  eu  moins  scion  leur  débouché  , et  c.  t.  1.  p. 
67.  Des  prés  à foin  , des  diverses  sortes  de  pte, , 
t.  1.  p.  629.  Des  terres  qui  leur  conviennent  et 
de  leur  proponion , d|0.  Coitment  on  convertit 
une  terre  en  pré  , 6 ji.  Soin  à ÿavoir  des  prés  nou- 
vellement ensemencées,  de  la  feuille,  C31.  Des 
prairies  flottantes  , 63 3.  Quelles  sont  les  bonnes  et 
les  mauvaises  herbes  d’un  pré , soins  nécessaires  aux 
prés  fairs,  634.  Moyen  de  les  conserver  , 836  Dan- 
gers que  les  taupes  et  Itttorrens  font  courir  aux  prés, 
637.  Chevaux  au  vert , 638.  Récolte  des  foin.,  et 
manicre  de  la  faire  soigneusement  et  avantageuse- 
ment, 6x9.  Différentes  manières  de  la  façonner , 
rapport  de  l'arpent  de  pré , ptix  du  feuillage  et  dif- 
férant arrangement  à prendre  avec  les  faucheurs, 
et  c.  640.  Regains  ou  revivre» , 641.  Défrichement 
des  prés,  643.  Limitation  des  prés,  ibid.  Lois  re- 
lativement aux  troupeaux  et  à la  pin. te , 644. 
Près  artificiels  ou  de  culture , £30. 

Présages  du  temps  pour  la  pluie  ou  le  beau  temps, 

r.  ».  p.  309-  . 

Pressoir,  nécessaire  selon  le  genre  de  l'exploita  (ion  de 
la  ferme,  t.  1.  p.  *.  Cen  une  pièce  ne  dépense, 
manicre  de  le  conserver  , il  y a des  pressoirs 
pour  es  différeras  fruits , ibid.  11.  Les  pressoirs 
sont  d'un  revenu  modique , et  sont  d'un  lourd  en- 
tretien, ibid.  68.  Pressoir  pour  les  vins,  descrip- 
tion d'un  grand  pressoir,  t.  3.  p.  398.  Du  grand 
pressoir  façonné  ou  gros  pressoir  a cage  ou  châs- 
sis, 401.  Noms,  longueur  et  épaisseur  des  pièces 
oui  composent  un  grand  pressoir,  402.  Description 
c’une  petite  presse  ou  du  pressoir  nommé  ttiqutt , 
403.  Pièces  particulière»  n'un  petit  pressoir,  4C3. 
Autre  pressoir  plus  facile  et  moins  coûteux,  ibid. 
Description  des  pre  soirs  de  différente»  espèces, 
406.  Détail  des  bois  nécessaires  pour  la  construc- 
tion d‘un  pressoir  k double  coffre,  etc.  4C9.  De 
la  façon  de  manoeuvrer,  en  se  servant  des  pres- 
soirs à coffre  simple  ou  double  , 413.  Manoeuvre 
du  pressoir  à double  coffre,  413.  Pressoir,  où  il. 
enire  moins  de  bois,  416.  De  la  manière  d'élever 
et  de  conduire  une  pressée  ,418.  Manière  de  presser 
le  cidre  L 429. 

Pressurage  (du)  en  Giampagoe,  voyez  Vignoble  de 
Champagne,  t.  3 p.  441. 

Présure,  où  on  la  trouve  , t.  t.  p.  467. 

Prime  sur  mer,  t.  1.  p.  431. 

Prime- vère,  scs  espèces  ou  variétés  , sa  description, 
sa  culture,  «a  multiplication,  t.  2.  p.  8:6.  Lieux 
où  elle  croit,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3. 
p.  87. 

Prinos  veniciîlé  , description  de  cet  arbrisseau,  sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  2.  p.  869. 

Productions  et  profits  champêtres  non  ordinaires  * t* 

*.  p.  839. 

Produit  d'un  arpent  de  blé,  t.  I.  p.  339» 
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Profit*  chimpetres,  t.  f.  p.  6%. 

Propagation  des  plantes  exotiques  ou  indigène*  , t.  y. 
P*  ^9* 

Propolis  ( ta  ) qu’on  trouve  dans  les  ruches  csr  esti- 
mée souveraine  pour  les  maladies  de  nerfs  et  les 
plaies  , t.  L.  p.  4*3-  Voyez  mouches  à miel. 

Proprics  .rurales  (des),  scion  les  lots,  t.  ».  p. 

Provence  , manière  de  foire  le  vin  dans  U ci-devant 
Provence  , t.  3.  p.  $6». 

Provins,  manière  et  temps  de  le  faire , t.  t.  p.  tco. 

Provisions  de  la  maison,  quelles  doivent  être,  t.  i. 
p,  Bj^  Des  provisions  de  chair  pour  la  maison , t. 
i.  p.  Des  menues  provisions , ibid,  p.  94- 

Pruneaux  purgatifs,  voyez  Prunier,  t.  3.  p.  &JL 

Prunclas,  voyez  Raisins,  t.  3.  p.  180- 

Prunclage , voyez  Raisins  , t.  3.  p.  zSe. 

Pru  neîier,  voyez  Prunier  sauvage,  t.  3.  p.  8$. 

Prunelles , vin  de  prunelles , t.  3.  p.  4t  ». 

Prunes,  manière  de  les  mettre  en  compotes i de  les 
faire  confire  au  liquide,  de  les  mettre  à l'eau-de- 
vie,  de  les  garder,  d'en  faire  du  ratafia,  etc.  t. 
3.  p.  9T4.  Tourte  de  prunes , comment  la  faire , 
t.  3.  PTT7S. 

Prunier  ( du) , ses  espèces , sa  multiplication  , terroir 
qui  lui  convient,  sa  culture,  t.  l.  p.  ?zt.  Fruits, 
714.  Prunes  suivant  l’ordre  de  leur  maturité,  t. 
p,  *yz.  Taille  du  prur.icr  en  espalier , 616.  Pro- 
priétés et  vertus  de  son  fruit , t.  3.  p.  fiiL 

Prunier  icaque,  voyez  Chrysobolan  ,'t.  3.  p.  241. 

Prunier  sauvage,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3. 
p.  89. 

Pcarmica  ou  Herbe  à éternuer,  sa  description  et  sa 
culture , x.  a.  p.  827. 

Pté!  ca  , description  de  ce  grand  arbrisseau , sa  cul- 
ture, sa  multiplication,  t.  ;l  p.  869. 

Puccttcs , nom  donné  aux  jeunes  griffes  de  renoncules  » 
«.  x*  p.  a g. 

Pucerons,  nuisibles  aux  arbres , moyen  de  les  en  pré- 
server ou  de  les  en  délivrer,  t.  i*  p. 

Puces,  les  chasser,  voyez  Aune,  t.  3.  p.  £.  Herbe 
aux  puces , Tabac , 107.  Moyen  de  les  détruire , 
ki_.  p.2il_* 
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Puino  (du),  sa  description  et  ses  propriétés,  t.  t, 
p.  17$, 

Puisard,  nécessaire  dans  une  basse-cour , t.  Lp.  i* 
Comment  il  faut  le  construire , ibid.  i_j. 

Puits  , où  ils  doivent  être  situés,  nécessaires  dans  une 
basse-cour,  t.  I.  p.  a.  11  faut  les  éloigner  des  re- 
traites, étables,  trous  à fumier,  et  c.  Manière  de 
les  construire , ibid.  14.  Moyen  de  bonifier  l’eau 
d’un  puits,  t.  l.  p.  4*8.  Puits  communs,  voyez 
Marcs. 

Pulmonaire , description  de  cette  plante,  lieux  où  elle 
croit,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  1.  p.  89. 

Pulmonaire  ce  cnène  ou  Hépatique  des  bôTs  , descrip- 
tion de  cette  plante , ses  propriétés  et  ses  vertus^ 


t.  J.  p.  90. 

Pulmonie,  voyez  Acanthe,  t.  3.  p.  3.  Dépouille  du 
renard , t.  3.  p.  *S6. 

Punaises,  remèdes  contre  elles,  voyez  Lavande,  t, 
1.  p.  (o.  Moyen  de.  les  détruire , t.  3.  p.  916.  Voyez 
Mercure. 

Punaises , des  plantes  , sa  description  , plantes  qu’elles 
fréquentent  habituellement , r.  1.  p.  A 8j. 

Punch,  manière  de  faire  cette  boisson  salutaire,  t. 


3.  p. 

Purgatif,  voyez  Liseron  petit,  t.  3.  p.  ^4.  Rosier, 
94.  Sceau  de  notre-dame , ?©o. 

Purgatif  doux,  voyez  Cartame,  t.  3.  p.  jj!*  Prunier 
franc , JLJL 

Purgatif  violent,  voyez  Cabaret  ,t.  3.  p.  1 6.  Eiule  , 
jo.  Gratiolc , 38.  Laurcole , Sureau  , irA. 

Purgatif,  infusions  purgatives , manière  de  les  com- 
poser,  r.  J.  p.  22 'h 

Purgation  des  oiseaux  , on  doit  purger  tous  les  moir 
ceux  qui  mangent  de  la  viande  , et  c.  t.  3.  p.  709. 

Purgatives , nom  donné  aux  plantes  qui  ont  cette 
vertu , t.  3.  p.  3. 

Pustules  de  petite  vérole , voyez  Cochon , t.  t*  p, 
4S*- 

Putois  (chasse  du)  , description  et  caractère  de  cet 
animal,  lieux  qu'il  habite,  etc.  t.  J.  p.  *88. 

Pyrole,  description  de  cette  plante,  lieux  où  elle 
croit , ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p.  90» 

Pyxacantha  , voyez  Noir-prun.  • 


Q- 


^^uamoLlïte.  Voyez  Jasmin  rouge  deî’Inde,  t.*. 
p.  8^a. 


Quarantaine.  Voyez  Giroflée  anunelle  , t.  z.  p.  737. 
Quart  au  t.  Voyez  Futailles , t.  3.  p.  338. 

Queue  de  Bougognc  , t.  3.  355. 

Queue  de  Champagne , ses  rapports  aux  autres  me- 
sures, t.  J.  p.  338. 

Queue  d'Orléans,  ses  rapports  avec  les  autres  me- 
sures , t.  3.  p.  3 38. 

Queue  de  cheval.  Voyez  Prêle,  t.  p.  p.  87. 


Queue  de  lion  , description  de  cet  arbrisseau , ta'muP 
tiplication  , t.  1.  p.  171» 

Queues  de  Renard , am.is  d'herbes  qui  nuisent  aux  con- 
duites d'eau  , t.  l.  p.  897. 

Queues  de  bceuf , manière  de  les  arranger  pour  la 
cuisine  , t.  3.  p.  8*0. 

8uille-dc-coq."Voyez  Raisins , t.  3.  p.  xüa. 

uinqueporte  , Voyez  des  Filets  . t- p* 
Quinte-feuille,  description  de  cct  arbuste,  culture,  sa 
multiplication , t.  2.  p.  869.  Lieux  où  croit  cett* 
plante , scs  propriétés  et  ses  vettus,  t.  3.  p.  90* 


R. 


-R  a s A x.  Voyez  chasse  qux  Oiseaux , t.  3.  p.  716. 
Rabette.  Voyez  Navette. 

Rabk>u le  , sa  culture  , son  utilité  , son  produit,  t.  1. 
p.  ÛA±m 


Racines  ( des  ) » cu*on  sème  en  plein  champ,  r.  r.  jv 
<67.  Manière  de  les  conserver  , *?<».  Racine  d'aboi»*- 
dance  ou  de  disette , voyez  Betterave  sur  terre. 
Racines  propres  à fane  de  l'amidon,  t.  1.  p.  784»- 
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Racine  «entant le*  roses,  description  Recette  plante, 
lieux  où  elle  croit,  scs  propriétés  et  se*  vertus,  t. 
ÎP  ■ 

Racine  de  Dictante.  Voy et  Fraxinclle , t.  ».  p.  34. 

Racine  vierge,  voyez  sceau  de  Notre-Dame,  t.  3. 
t*.  100. 

Racines  du  jour,  voyez  vignoble  d'Angleterre,  t.  3. 

p. 

Racines  des  plantes  dans  leur  formation  , t#  2.  p.  27$. 
Figures  dans  les  racines,  177.  Racines  qui  naît  ou 
Cro  ie  d’un  arbre  , les  racines  varient  selon  les  es- 
pèces d'arbres , combien  il  est  essentiel  de  les  mé- 
nager, Racines  gâtée* , moyen  d'y  remédier, 
t.  a.  p.  *7 ii 

Radis.  Voyez  Rave. 

Raduu.  Voyez  Redoul , t.  1.  p.  870. 

Rade  ( du  ),  manière  de  le  tendre,  t.  3,  p.  484.  de 
le  faire  soi-meme , joi.  De  quoi  il  est  composé, 

P-  1°4-  r . 

Rafraîchissantes,  Voyez  Epaississantes , t.  3.  p.  2. 

Rage  (de  la),  de  ses  signe  et  de*  différens  remèdes 
employés  contre  celte  vieille  maladie  ,t.  1.  p.  173  et 
suie.  Four  guérir  la  rage  des  chiens,  t.  3.  u 9 «t  suir. 
Des  différentes  sortes  de  rages , 540.  Signes  qui  font 
eonnoître  quand  un  chien  est  enragé  ,341-  Rage  , 
diOcrens  remèdes  contre  la  rage  pour  les  hommes 
et  pour  les  bêtes  employés  avec  wiccès,  809. 

Rjgvuminier,  description  de  cet  arbuste,  sa  culture, 
sa  multiplication  , t.  z.  p.  870. 

Rajeunir  de  vieux  arbres,  voyez  maladies  des  plantes, 
t.  2.  *71. 

Raie,  différentes  manière  de  l'accommoder  pour  la  mai- 
son, t.  3.  p.  830. 

Raifort  ou  Cratn , sa  description,  sa  culture,  sa 
graine  , etc.  t.  2.  p.  431.  Des  propriétés  et  ses 
vertus,  t.  3.  p.  91. 

Raisort  sauvage , description  de  cette  jdante , lieux 
où  elle  croit,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3. 
p.  9t. 

Raiponce  , sa  description  , sa  culture  , sa  graine , et  c. 

t.  7,  p.  4jl. 

Raisin  ( du  ) et  du  verjus  de  treille  avec  le  nom  des 
différente*  espèces  qu'on  plante  clans  les  jardins  , de 
la  taille,  etc.  t.  a.  p.  dda  et  suiv.  Moyen  pour 
garder  les  raisins  pendant  l’hiver.  Raisin  sec  et  rai- 
siné , Raisins , ses  espèces  principales  et  à 
quoi  elles  sont  propres , t,  ».  p.  177.  Raisins  pro- 
pres à de  certaines  espèces  de  terre  plus  qu’à  d'au- 
tres , 281.  Vin  de  raisins  secs,  316.  Raisins,  com- 
ment on  peut  les  conserver , 3 j 1.  Manière  de  con- 
server du  raisin  muscat,  362.  Manière  de  conser- 
verie raisin , de  le  faire  sécher,  d’en  faire  du  ra- 
tafia, ou  de  le  confire,  etc.  905  et  suiv.  Voyez 
Huile. 

Raisin  d'abricot.  Voyez  Raisin,  t.  3.  p.  280. 

Raisin  d’Afriaue.  Voyez  Raisin  , t.  3.  p.  281. 

Raisin  d'Amérique,  description  de  cette  plante,  ta 
culture,  sa  multiplication , t.  1.  p.  817, 

Raisin  d’Autriche,  voyez  Raiiins , t.  3.  p,a8i. 

Raisin  de  bois.  Voyez  Myrtille,  t.  3.  p.  64. 

Raisin  Grec.  Voyez  Chasselas  noir , t.  3.  p.  778. 

Raisin  de  jardins,  leurs  nom*  différent , r.  3.  p. 282. 

Raisin  d’Italie.  Voyez  Raisins , t.  3.  p.  281. 

Raisin  de  mer,  description  de  cet  arbrisseau  singulier, 
sa  culture,  sa  multiplication  , t.  a.  p.  870 

Raisin  merveilleux.  Voyez  Raisins,  t.  3.  p.  28e. 

Raisin  noir,  raisin  Ortéans.  Voyez  Raisins,  t.  j.p.  279I 

Raisin  sans  pépin».  Voyez  Raisins , r.  3.  p.  179, 

Raisin  précocu.  Voyez  Vigne,  t.  a.  p.  3 s 3. 

Raisin  Suisse.  Voyez  Raisins,  t.  j.  p.  281. 


Raisins  de  Verjus,  leurînoms  différons,  t.  j.p.  i$t. 

Raisin  de  vigi.e,  leurs  noms  différens  , t.  3.  p.  :8i. 

Raisiné.  Voyez  Raisin,  c.  2,  p.  6*63.  Raisiné  , confi- 
ture d'écenoirie , t.  3.  p.  314.  Rai  si.  é , manières  dif- 
férentes de  le  faiie , t.  3,  p.  903. 

Râ’e  de  terre  et  râle  d’eau , alime.it  assez  durable  , t.  t. 
p.  4«7. 

Râle  (du)  ; il  y en  a d’eau  et  de  terre , caractère  et  des- 
cription de  ccc  anima! , manière  de  le  prendre  , t.  3, 
p.  609. 

Rambour , voyez  Pommier,  t.  2.  p.  343. 

Rampes  (des)  de  gazons , comment  on  les  arrange , t.  2a 
p.  886. 

Ran  , nom  du  mile  de  la  brebis;  on  l’emploie  pour  cor- 
riger les  chiens  qui  courent  après  les  moutons , t.  j. 
p.  fi». 

Randi , description  de  cet  arbrisseau  de  serre  chaude , sa 
culture , sj  multiplication  , t.  3.  p.  264. 

Ranule  ou  Apostume  sous  la  langue  des  enfans,  voyez 
Sureau,  t.  3.  p.  106. 

Rapatclles  , voj  ez  Amidon. 

Râpes,  manière  de  les  faire,  t.  j.p.  317.  Leur  usage. 

Raquette,  variétés  et  description  de  cette  plante  de  serre 
chaude  , sa  culture , sa  multiplication , t.  3.  p.  7C4. 

Ratafia  de  Ncuilly  , manière  de  le  faire,  t.  3.  p.  888.  Ra- 
tafia purgatif,  manière  de  le  composer . scs  vertus, 
etc.  804.  Ratafia  rouge,  blanc,  pour  la  colique , etc. 
9C6.  Voyez.  Des  liqueurs  et  ratafia*  par  ordre  alpha- 
bétique, 882  et  suiv. 

R.<te , nourriture  de  difficile  digestion , 1. 1.  p.  433. 

Raie,  nom  des  plantes  propres  contre  ses  maladies, 
t.  3-p.  a. 

Rate  (remèdes  dan-,  les  maladies  de  la),  voyez  Absinthe, 
t.  3.  p.  3. Câprier  , 17. Chèvre-feuille,  23.  Cuscute, 
27.  Fougère,  3^.  Fumeteirc,  34.  Saule  , 99.  Tama- 
ris, 108.  Verveine,  113. 

Rate  enflée,  voyez  B«rd.  ne  grande,  1.  3.  p.  to.  Caba- 
ret, 16.  Langue  de  cerf, 49. Moutarde,  64.  Patience, 
74.  Sceau  de  notre-dame,  100.  Spina  solstitialis , 104. 

Rate,  scs  obstructions,  voyez  Acorus  véritable  t.  3. 
p.  4.  Atrête-bneuf , 8.  Benoite,  11.  Cabaret,  «6.  Ca- 
rotte sauvage  ,18.  Chardon  à cent  tètes  t 20.  Chéli- 
doine  , 22.  Cresson  d'eau  , 27.  Garance  grande,  33. 
Genêt,  ikid.  Genièvrier,  3$.  Hépatique  noble , 41. 
Liresche  , 34.  Moutarde , 61.  Persil,  76.  Quinte- 
feuille  , 90. Raifort  cultivé,  9t.  Saule,  99.Scordiutn  , 
IOO.  Spina  solstitialis , 104.  Scotchas  citrin,  103.  Va- 
lériane, 110.  Véronique  femelle,  112.  Véronique 
male  , ibid.  Verveine  ,113. 

Rate  squirreuse  tm  dure,  voyez  Agr.us  castus,  t.  3.  p.  3. 
Céterac,ao.  Ciguë,  24.  F'ougère,  33.  Frcne,  34. 
Herbe  aux  miniers. , 4*.  Mourarde  , £a. 

Raton  , manière  d'accommoder  ce  ragoût , t.  3.  p.  R30. 
Le  raton  est  une  sorte  de  pâtisserie , comment  la  faire, 
t.  3.  p.  S’78. 

Raves  et  navets  semés  en  pleins  champs  pour  fourrages, 

t.  i.p.  573. 

Raves  et  radis , leur  description , leurs  variétés , leur  cul- 
ture, leur  graine , c.  2.  p.  432  et  suiv.  Leurs  pro- 
priétés et  leurs  vertus , t.  3.  p.  92. 

Ravines , voyez  Rivières. 

Ravoirs , voyez  Des  étangs  salés , t.  3 . p.  43  8. 

Ray-grass,terrain  qui  lui  convient , sa  culture,  son  pro- 
duit , scs  avantages , et  c.  t.  1 . p.  I63.  Ray-grass  de 
France,  664. 

Récite  , voyez  Benoite , t.  3,  p.  11. 

Redon!  (du),  sa  description  , son  fruit,  danger  d'ea 
snanger,  remède  employé  pour  les  animaux  qui  en 
ont  brouté , t.  1 . p,  777.  t.  2.  p.  87c. 

Réfrigérant  , 
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Réfrigérant,  voyez  De*  alambic* , t.  3.  p.  767. 

Rcea  , voyez  Oranger,  t.  ^ n*.  *».  p.  îrfR.  # 

RejPm , voyez  Prêt , t.  1.  p.  et  643. 

Régisseur  /un)  est  indispensable  dans  une  grande  pro- 
priété qu'on  ne  peut  faire  valoir  pzr  soi-même  , r.  i. 
p.  jo.  Quels  sont  les  devoirs  et  l'emploi  d’un  régis- 
seur,^» 

Règles  et  manoeuvre*  du  labourige , t.  i*p.  1 16. 

« • Réglisse , sa  description , sa  culrure  et  sa  multiplication , 
t.  2- p.  afS.  Oioix  qu’on  doit  en  faire , ses  propriétés 
et  ses  vertus,  t.  j.p.^ï.  Réglisse  (des  sucs  de)  blanc, 
de  Blois , noir , extrait  de  réglisse , manière  de  le 
faire , r.  j.  p.  8of  „ 

Rejet  (du) , piège  pour  la  chasse,  r.  J.  p.  75*. 

Reine-claude  , voyez  Prunier,  t.  î. p. 

Reine-marguerite  , ses  différentes  espèces  ou  ^riétés , 
sa  description,  sa  culture  , sa  multiplication,  t.  2. 
p.  818. 

Reine  des  prés,  description  de  cette  plante,  sa  culture, 
sa  multiplication  , r.  z.  p.  839.  Lieux  où  se  trouve 
abondamment  cette  plante,  ses  propriétés , t.  J.  p.  92. 
Voyez  Barbe  de  chèvre,  io. 

Reinerte  de  differentes  espèces  , voyez  Pommier , t.  z, 
P»  M4» 

Reines  ou  Rognons , substance  compacte  et  difficile  à 
digérer,  t.  l.p.  s- 

Rein»  ( maladies  des  ) , voyez  Ane,  t.  t . p.  434.  Dé- 
pouille du  bléreau , r.  j.  p,  587.  Du  vigogne, dot. 
Hérisson,  *03,  Utilité  du  suc  des  plantes,  - 86. 

Reins  embarrassés  de  glaires  , voyez  l ierre  terrestre  , 
t».  Pimprenelle  saxifrage,  8t.  Stzchas  citriu , 105. 
Tanaise,  te 8.  Verge  d or , u L. 

Reins  ulcérés,  voyez  Figiifer,  t.  t.  p.  Lierre  ter- 
restre , j^.  Prèle  ,87.  QuintefeuiTle,  90. 

Remèdes  pour  les  différentes Inaladies  des  chiens,  f,  3. 

Remîtes  (les)  doivent  erre  multipliées  pour  le  service 
de  la  basse  - cour,  t.  I . p.  2.  On  fait  des  greniers  au- 
dessus;  les  remises  à avoine  doivent  avoir  une  lar- 
geur et  une  profondeur  déterminées , 1 z. 
w Renard  ( de  la  chasse  du  ) , description  de  cet  animal , 
son  caractère,  t.  3.  p.  578.  Cha>sc  du  renard  au chian 
courant , 579.  Manière  de  dresser  les  bassets  pour  le 
renard  et  le  bléreau , ;8  j.  Ruses  êt  pièges  pour  dé- 
truire les  renards  , comment  on  prend  les  renards  à 
l’appel  avec  un  piège  de  fer  appelé  traquenard,  i8l» 
Moyen  pour  faire  venir  les  renards  où  l’on  veut , et 
les  tirer  i l’affût , <8;.  Amorce  merveilleuse  à cet 
effet,  1 bid.  et  suiv.  Comment  empoisonner  les  re- 
nards, 584,  Composition  d'une  mèche  qui  fait  sortir 
les  renards  des  terriers,  manière  «le  prendre  le*  re- 
nards avec  le  lac-courant , j8^.  Dépouille  du  renard , 
P»  fi*. 

Renne  (du)  ou  Ranr  ier , description  er  caractère  de  cet 
animal , t.  3.  p.  fÿç.  Manière  de  le  chasser , utilité 
quon  peut  en  tirer , 600. 

Renoncule , es  c 1 èces  et  variétés  , sa  description , sir 
culture , sa  multiplication , t.  2.  p.  747.  Ses  propriétés 
et  son  usage , t.  3 p.  yi. 

Renoué  des  . ription  de  cette  plante , tes  propriétés  et 
ses  vertu . , t.  j.  p.  ^ 

Réséda  odorant, description  de  cette  plante,  sa  culture, 

• sa  multiplication  , t.  i.  p.  1-  a. 

Ré  ervoir  , voyez  Des  pièces  d’eau , t.  z,  p.  890. 

Réservoir,  voyez  Des  viviers,  t.  J.  p.  4ff>. 

Résine,  ce  que  c'est,  comment  on  la  tire,  etc.  L t,1 

m.  p.  S%L 

Résolutif,  voyez  Ane  , t.  t.  p.  434. 

Résolutives  , nom  donné  aux  jilartes  qui  ont  cette 
vertu,  c.  t.  p ?.  • 

Tome  III , 
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Respirations  ( faciliter  la)  , voyez  Ache , r.  j.  p.  4. 

Résure  , voyez  Des  achées , et  c.  t.  3.  p.  489. 

Rets , rets  saillans , voyez  Des  filets , t.  5.  p.  toi  et  71  l. 

Revenus  différons  des  terres , r.  1.  p,^.î)e  quoi  ils  sort 
composés  ou  peuvent  l’ètre,  (£i. 

Rez-de-chaussée , endroit  le  plus  commode  et  le  plus 
agréable  d'une  maison  de  campagne  quand  il  est  élevé. 
I!  doit  l’être  par  un  perron  de  trois  ou  cinq  marches , 
et  toujours  en  nombre  impair,  et  pourquoi,  t.  L»p.  $.• 

Rhamnoide , description  de  ce  grand  arbrisseau , sa  cul- 
ture , sa  multiplication  ,t.2.p>  870. 

Rhapontic , voyez  Rhubarbe  des  moines , t.  p.93. 

Rhin,  pour  rétablir  le  vin  du  Rhin  qui  est  en  travail , 
t.  3.  p.  m.  Manière  de  contrefaire  le  vin  du  Rhin , 
Ii5.  Pour  réparer  l’odeur  et  la  savti  t des  vins  du 
Rhin  , 339. 

Rhododendron  , description  de  cer  arbrisseau  , sa  cul- 
ture, t.  2j  p.  871. 

Rhubarbe  des  paysans , voyez  Fsuîe,  t.  3.  p.  30. 

Rhubarbe  (de  l’infusion  de)  contre  la  bile  , t.  p,  79% 

Rhubarbe  des  moines,  sa  multiplication , ses  propriétés 
et  ses  vertus , t,  j.  p.  94. 

Rhumaii  me;  ta  graisse  de  taisan  appliquée  extérieure- 
ment , en  dissipe  les  douleurs,  t.  t.  p.  459.  Voyez 
Oie,  464.  Chêne,  t.  $.p.  zj.  Gl.iyeu!  jaune  «les  ma- 
rais , 37.  Glaycul  puant , 38.  1 avande,  <0.  Mélilot , 
37.  Mille-pertuis  , $£.  Nerprun  , «Ç*.  Origan  , 

Ortie  piquante  £1.  Sapin,  oj-Tanaise,  Lci,  Vigne, 

1 14  Dépouille ?ü  cerf,  ttCOurs,  *<>?. 

Rhumatismes  et  froidure*  , voyez  Peaux  de  moutons, 
t.  a.  p.  4Ç1. 

Rhume  , voyez  Pavot  blanc,  t.  3.  p.  74.  Pin  ,8  t.  Véro- 
nique femelle,  ni.  Tisanne  contre  le  rhume,  ma- 
nière de  la  faire  et  de  la  prendre , etc. t.  p.  8JL 

Rhume  invétéré , voyez  Pavot  rouge  , r.  3.  p.  Pou- 
liot, 

Rhume  de  nez  ou  Coriza , voyez  Parfum  pour  arrêter 
la  fluxion,  parfum  pour  différentes  maladies,  poirée  , 
t.  3.  p.  84.  Tabac  , 107. 

Rhume  (du)  de»  oiseaux  de  proie , r.  3.  p.  64t. 

Riche  dépouille , voyez  Oranger,  n*. j.  t.  3,  p.  144. 

Riches,  lapins  «le  la  nouvclfb  Lspagnc,  t.  3.  p.  *03 . 

Ricin,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplication , 
t.  i,  p.  S*9-  Variétés  de  cet  arb  uste,  r.  p.  173. 

Rideau , voyez  Palissade  ,r,  z.  p.  879. 

Rideaux  ( des  ) ou  Langues  de  terre  escarpées  ou  en 
pente,  a qui  ils  appartiennent,  lois  à ce  sujet,  r.  t. 
p.  2I7. 

Ridelées,  voyez  Charrettes. 

Rièbte,  voyez Gratteron,  t.  3.  p.  38. 

Rietz  ou  Ries , voyez  Friches. 

Ris  de  veau,  manière  de  les  accommoder  pour  la  cui- 
sine , t 3.  p.  841. 

Rissoles,  manière  de  les  faire,  t.  3.  p.  831.  Rissoles  , 
pâtisserie , 87  ■>. 

Riverains  des  bois , quels  il.  sont.  t.  L,  p.  6ç6. 

Rivières  (des) , des  eaux  et  des  ravines , a eut  elle-  ap- 
partiennent , ce  qui  pr  ut  appartenir  aux  particuliers , 
lois  et  exemples , t.  i.p.  78 ■ » 

Rivinia , variétés  de  cet  arbrisseau  de  serre  chaude , sa 
de  criprion , sa  culture,  sa  multiplication , t.  \ p.  4. 

Riz  (pain  de) , comment  il  se  fait,  L L»  p-  8_£.  Culture 
du  riz,  ter  res  qui  lui  sont  propres,  ses  propriétés,  et  c. 
t,  L»p  *07.  Manière  de  l’accommoder  au  gras  et  au 
maigre  , j.  p.  831. 

* Rob  nucum , voyez  Noyer , t.  3.  p. 

Robe  blanche  et  noire,  voyez  Raisins,  t.  j.  p.  z8i. 

Robinc.  voyez  Poirier,  t.i.p»n3. 

Robinets  , lut  pouf  les  joindre  aux  fontaine*  , et  c.  I.  J. 

P „ 
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Rtscambole , voyez  Ait. 

Roefort  { t fumage  de)  ; il  se  fait  de  lait  de  brebis , t.  t. 

* p.  *8j. 

Rocou,  voyez  Dix*  , t.  3.  p.  13 

Rodoul  ou  Rodou  , voyez  Red  oui. 

Rogne , voyez  Bon-Henri , t.  j.  p.  i j.  Hêtre , 47.  Vé- 
ronique femelle,  lia. 

Rogne  des  brebis  , voyez  Hêtre  , t.  3.  p.  4?. 

. Rognon  de  coq , voyez  Raisins*  t.  3.  p.  180. 

Rognons , manière  de  les  accommoder,  t.  3.  p.  832. 
Voyez  Reins. 

Roitelet  (du) , ses  différentes  espèces,  caractère  et  des- 
cription de  cet  oiseau , manière  de  l'élever , et  c.  t.  3. 
p.  6yo. 

Romaine , voyez  Laitue. 

Romarin , sa  variété,  description  de  cet  arbrisseau  , sa 
culture , sa  multiplication , t.  a.  p.  t 1 . Choix  qu’il  en 
faut  faire  , ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3.  p.  y j. 

Ronce,  variété  de  cet  arbrisseau,  sa  description  ,0 
culture,  sa  multiplication  , t.  a.  p 871.  Lieux  où  il 
croît , ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3.  p.  94. 

Rond  , pour  tracer  un  rond , un  ovale  , un  detogone 
ou  autre  figure  a pans , t.  1.  p.  88S. 

Rondeletia  , variétés  de  cet  arbrisseau  de  serre  chaude , 

. sa  description,  sa  culture,  sa  multiplication,  t,  }• 
p.  26,. 

Roquette,  sa  description , sa  culrure,  sa  multiplication  , 
t.  x.  p,  4 56.  Ses  propriétés  et  scs  vertus , t,  3.  p 94. 

Roquette  des  marais , voyez  Herbe  de  sainte -Barbe , t, 
J P-  44- 

Rosage  (la) . voyez  Chamoerododcndros , r.  »,  p.  840* 

Ro  at  (miel j , sa  composition  , se*  propriétés,  ses  ver- 
tus, et  c.  t.  3.  p.  8ct. 

Rose  de  bercer,  rose  de  chien , voyez  Eglantier. 

Rose  de  Guefore , voyez  Obier  des  boi. , t.  » p.  866, 

Rose  du  Japon  à fleurs  double»,  voyez  Camellia,  t.  3. 
p.  2 8 

Rosa  d’Inde , sa  description  , sa  culture,  sa  multiplica- 
tion , 1.  z.  p.  819. 

Rose  de  Noël , voyez  Hellébore  noir , t.  2.  p.  799. 

Rose  d'ouireiner,  voyez  Mauve  de  jardin , t.  3.  p.  37, 

Rose  trémicrc , voyez  Pai%-iose , t.  a.  p.  8 >9. 

Roseau  pour  couvrir  les  maisons , comment  il  s'emploie , 
1. 1 . p.  29.  Sa  durée , 30.  Roseaux  (les)  indiquent  les 
veines  d'eau  cachées  dan.  U terie  , t a.  p.  890. 

Roseau  panaché,  sa  descriptiou  , sa  culture,  sa  multi- 
plication , et  c.  t.  ».  p.  829. 

Roses , moyen  d’en  avoir  pendant  1 hiver , t.  ».  p.  873. 
Eau  de  rose  , ratafia  de  rose , t,  3.  p.  907  et  »uiv. 

Rosier,  variétés  de  cet  arbrisseau,  sa  description,  sa 
culture  , sa  multiplication  ,t.  ».  p.  872.  Quelles  sont 
les  roses  dont  on  fait  usage  en  médecine  , leurs  pro- 
priétés et  leurs  venus  , t.  3.  p.  94. 


: L E 

Rosier  <auvsge . vôyez Eglantier. 

Rossignol,  cet  oiseau  est  agréable  à manger,  t.  1 . p. jttfy 
Caractère  et  description  de  cet  oiseau  , t.  ).  p.  v6 1 . 
Son  instinct  et  son  inclination,  son  nid,  66».  Com- 
ment on  prend  les  grand»  rossignols  et  comment  on 
les  élève,  663.  Comment  on  doit  élever  ceux  pris 
dans  les  nid;  à la  fin  du  printemps  , 664.  Nourriture 
des  ros  ignol  apprivoisés,  663.  Comment  distinguer 
le  mâle  d'avec  la  femelle  f6o.  Maladies  des  rossignol* 
et  remèdes  à y apporter , 667,  Us  doivent  être  purgés 
une  toi»  le  moi» , 709. 

Rossignol  d'automne,  vi  vez  Rouge-gorge . t.  3. p. 614» 

Russolisde  Turin,  rossolis  ou  liqueur  parfumée,  rosso- 
lis  du  roi , et  c.  r.  3.  p 908. 

Roue  (faire  la),  voyez  Vignoble  d'Orléans , t.  r.p.  371» 

Rougc*.vovez  Canard  sauvage,  t.  3.  p.  62 1. 

Rouge  des  femmes  pour  »e  farder , des  cordonniars  pour 
les  talon» , de  corruyeurs , t.  3.  p.  926. 

Rouge-gorge  (du) , caractère  et  description  de  cet  oi- 
seau , distinction  du  mile  d'avec  la  femelle , ses  habi- 
tudes, manière  de  l'élever,  etc.  t.  3. 614 et 7^3. 

Rougeole , voyez  Figuier , t.  3.  p.  32.  Fumeterre , 34. 
f»avet , 64.  Orrie  piquante , 7t.  Rave  , 92. 

Rougeurs  (remèdes  contre  les) , voyez  Lait  de  femmes  , 
t.  i.p.  461. 

Rouille . moyen  pour  en  garantir  le*  ouvrages  de  fer  ou 
d’acier , t.  1 . p.  3 3.  Moyen  de  la  détacher  et  de  1 em- 
pêcher de  s attacher  au  fer,  r.  3-p.  92 6. 

Rouille  de»  blé»,  t.  1.  p.  310. 

Rouille,  maladie  du  pêcher , et  c.  t.  ».  p.  620. 

Rouscaille , voyez  Gardon  , t 3.  p.  441 . 

Rousselet , voyez  Poirier  ,t.  1.  p.  330. 

Rousseurs  du  visage . voyet  Merle  , t.  3.  p.  69 j. 

Rouvre , voyez  Chêne. 

Royale  d hiver,  voyez  Phirier,  t.  2.  p.  334. 

Royale  de  T ours , voyez  Prunier , t.  2.  p.  349. 

Koyena , description  de  cet  arbrisseau  , sa  culrure  , m 
multiplication  , t.  3.  p.  173. 

Ruban  , voyez  Roseau  panaché  , t.1.  p.  829. 

Ruche,  voyez  Mouches  à miel. 

Rue  , sa  dcscriprion,  sa  culture , sa  multiplication  , et  c. 
t.  ».  p.  456.  Scs  propriétés  et  sel  vertus  , t.  3.  p.  93, 

Rue  de  muraille, de  criprion  dg  cette  plante,  lieux  où 
elle  croit , ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p.  96. 

Rue  de  chèvre,  voyez  Galega. 

Rueller  les  vignes  , voyez  Vignes,  t.  3.  p.  300. 

RueÜia,  variétés  recette  plante  de  serre  chaude,  sa 
description , sa  culture , sa  multiplication , r.  3.  p.  J 66 . 

Rum,  liqueur  composée  dans  les  lieux  où  se  fait  le  sucre, 
et  c.  t.  3- P ?•>- 

Ruse , voyez  Houe  petit,  t.  3.  p.  43. 


3 chine  , description  de  cet  arbrisseau , sa  variété,  Safran  ( du  ),  choix  qu’il  efl  faut  faire  , sa  culture  , scs 
sa  culture  , sa  multiplication,  t.  2.  p.  874.  Ses  pro-  propriétés,  du  rafran  bâtard  , de  la  récolte  du  safran 
prtété»  et  tes  vertus,  t.  3.  p.  96.  et  des  soins  à y apporter , t.  1.  p.  597,  et  suiv.  Com- 

Sahle , il  y en  a de  trois  sortes  pour  les  difTérens  ment  H se  débite , 798.  Choix  qu'il  en  faut  faire  f 
usage.,  t.  1.  p.  24.  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  )•  p.  96.  Voyer 

Sable  , comment  on  distille  a u sable , et  dans  quel  Croc  «i. 

cas  il  faut  s’en  servir,  t.  3.  p.  773.  • Safran  bâtard.  Voyet  Cariante,  t.  7.  p.  18. 

Sablier,  voyez  Hura,  ».  3.  p.  234.  Safrc  , utile  aux  verriers  et  aux  faïenciers , ».  t.  p. 

Sablières,  ce  que  c'csj  en  bâtisse,  r.  1.  p.  43.  849. 

Sacre  et  Sacret  , voyez  Des  oiseaux  de  rapine  , t.  3.  Sagou , arbre  avec  la  moelle  , duquel  les  Orieomui 
p.  <23.  Fauconnerie,  627.  font  du  pain,  t.1.  p.  466. 
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Saignée  , voyez  Taille  des  arbres,  t.  1 

SUIT. 

Saignement  de  nez , la  fiente  de  cochon  appliquée 
extérieurement  l'arrête,  t.  t.  p.  458. 

Sain-doux  ( du  ) , à quoi  il  e»t  utile  , t.  l.  p.  Jt.  Voyez 
Basse-cour. 

Saine , voyez  Filets. 

Sain-foin  (du),  sa  description,  ses  usages,  sa  cul- 
ture , engrais  qui  lui  conviennent , sa  récolte , son 
rapport  et  ses  avantages , t.  t.  p.  664 1 et  suiv. 
Saui-foin  d'Lspagne  , sa  description  , sa  culture , sa 
multiplication,  1.  2-  p.  8io. 

«S.i nt- Germain  , vOyei  Poirier  t.  a.  p.  tl7- 
Saint-Jacques  en  Galice  , voyez  raisins  , t.  j.  p.  zio. 
Sai^r-Fère,  voyez  Poirier,  t.  a.  p.  s 19. 
Sainte-Catherine,  voyez  Prunier,  t.  a,,  p.  55». 
Salicaire,  sa  description,  sa  culture , sa  multiplica- 
tion , t.  2m.  p.  8 jp.  Voyez  Lysimachie  rouge,  t. 

- V P* 

Saligot,  voyez  Châtaignier,  t.  I.  p.  747» 

Salines , voyez  Marais. 

Salmis  (manière  de  faire  toutes  sortes  de),  t.  £.  p. 

ftj». 


du  sanglier.  Comment  distinguer  la  voie  du  san- 
glier, d'avec  celte  du  cochon  privé,  f^t  Où  I on 
trouve  les  sangliers.  Chasse  du  sanglier,  166.  Dé- 
pouille du  sanglier , usages  et  propriétés  de  sa  chair, 
etc.  <67.  Manière  de  raccommoder,  t.  j.  p. 

Sanguine  , pierre  , fouille  propre  à faire  des  crayons  , 
«t  c.  t.  t.  p.  849. 

Sanguins  , l’eau  Terrée  convient  moins  qu'à  d’autres  , 

t.  l»  p. 

Sanicle,  description  de  cette  plante,  sa  culture,  sa 
multiplication,  t.  a.  p.  Ijp.  Lieux  où  croît  cette 
plante  , ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p jt. 

Sanicle  femelle,  voyez  Astrance  à larges  feuilles fu 
l*  P-  770. 

Sansonnet  ( du  ) , voyez  Etourneau , t.  j.  p.  6çy. 

Santé , usages  de  tout  ce  qui  se  tire  de  U basse-cour 
pour  la  nourriture  et  la  sauté , t.  Lp.  453. 

Sanve , propre  à faire  de  l’huile  a brûler , r.  l 
S}7»  vroyez  Huile. 

Sapins  ( des  ) , leur  origine  , description  de  cct  arbre  , 
sa  culture,  t.  l p ?s 7.  Terres  qui  L i conviennent, 
utilité  de  son  bois , produit  de  la  térébenthine , t> 
p.  7<8,  Ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  ».  p.  <w 

: ...  -.l.i.  J 


L.  p. 


.Saloir,  manière  de  le  faire  et  de  le  mettre  dans  l’état  Saponaire,  ses  variétés,  sa  description,  sa~culture, 
nécessaire  à recevoir  la  viande  qu’on  veut  y mettre , sa  multiplication , t.  a.  p.  83e.  Lieux  où  elle  croit  , 
t.  Lt  p.  22:  *«*  propriétés  et  ses  Ihrtus,  t.  1.  p.  07. 

Sri,  erre , profit  particulier  qu'on  peut  en  tirer  dans  Sarcelles,  différentes  manières  des  les  accommoder, 
une  possession  rurale,  manière  de  le  faire,  t.  L.  t.  ).  p.  Sja. 

p.  84a.  Salpêtre,  voyez  Poudre  à tirer,  manière  Sardine  (de  U),  description  de  ce  poisson,  minière 
de  la  faire,  et  des  matières  qui  y entrent,  L.  )•  de  le  pécher,  de  le  conserver,  et  de  l'expédier  au 
p.  HJ.  loin.  t.  j.  p.  4 Sa  Sardine,  manière  de  les  accom* 

Sâ'sifs  ou  Cercifis,  sa  description,  ses  espèces,  sa  tnoder  en  caisse,  ibid.  85a. 

cu’ture,  sa  multiplication,  sa  graine , t.  a.  p.  xtfi.  Sarette  (de  la),  plante  nécessaire  à la  teinture,  sa 


et  suiv.  Manière  de  les  accommoder  , 1.  3.  p.  8ij. 
Sa'viati,  voyez  Poirier,  t.  a.  p.  — 

Samaritain  ( banme  du  manière 

propriétés,  ses  vertas,  etc.  t.  j.  p.  791. 
San-moireau  , voyer  Raisins  , t.  ) p.  aSo. 
Sandaraque,  d'où  elle  vient,  t.  l.  p.  833. 

S nlaraqut  des  Arabes,  voyez  Genièmer. 

Sang  des  ai  imaux , de  telle  manière  qu'il  soit  pré- 
paré , est  de  difficile  digestion,  t.  1.  p.  4tt. 
Sang,  l’adoucir,  voyez  Hcc  de  grue,  t 3.  p.  H. 
Groseillcr  rrmge  et  noir , 40.  Laitue  domestique , 48. 


culture  j t.  1 . p.  fin.  Sa  description , sa  culture , 
1.  n ».  sa  multiplication , t.  a.  p.  830. 

e de  le  composer , ses  Sarrasin  (ou)  , sa  culture,  son  usage,  et  c.  t.  1.  p. 

1 H: 

Sarrasin  de  Tartarie , voyez  Blé  noir  de  Tartarie. 
Sarrasin,  voyez  Poirier,  r.  *.  p.  s 39. 

Sarriette,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplica- 
tion , t.  7 . p.  4^8*  S«*  propriétés  et  ses  vertus 
t.  j.  p.  28. 

Sassenage , fromage  par  petits  pains  ronds  qui  vient 
de  Grenoble , t.  r p.  ali. 


Sa:  g r arrêter  le  ) , voyez  Ane  , t.  u p.  4<4.  Dépouuïë  Saturne  ( heaume  de  ) , manière  de  le  composer , scs 
du  lièvre,  «.  3.  p.  Voyez  Flux  de  sang.  propriétés,  ses  venus,  etc.  t.  ).  p.  yçj, 

San* , plantes  propres  à procurer  l'évacuation  superflue  Savartt , voyez  Friches. 

de  la  sérosité  du  sang,  t.  3.  p.  1.  Sauces,  manière  d'en  faire  de  toutes  sortes  en  gras 

Sang  épais  ( remèdes  contre  le  ) , voyei  Crème , 1.  et  en  maigre,  t.  3.  p.  83a. 

u p.  461.  * Saucisses , manière  de  1< 

Sang  caillé  (pour  dissoudre  le),  voyez  Bouc,  t.  1*  t.  3.  p.  833. 

p.  4J7-  Sa ucîTson  , manière  de  les  faire,  t.  J.  p.  834. 

Sa  g • pour  purifier  le  ) , voyez  Pluvier , t.  l.  p.  4^.  Sauge,  sa  description,  ses  variétés,  sa  culture,  u 
Bourrache,  t.  3.  p.  ij.  Bugle,  *4.  Bugtose,  ibid,  multiplication,  t.  a.  p.  aj8  , 831.  Ses  propriétés 
Cerfeuil,  j_j.  Chardon  étoilé,  11.  Cresson  d’eau,  et  ses  vernis,  t.  3.  p.  9V. 

ay.  Hépatique  de  fontaine,  43.  Houblon,  43.  Lai-  Sauge , variétés  de  cette  plante  cu]tivée  dans  les  serres 
tron,  ±8.  Ortie  piquante,  7».  Patience,  74  Per-  chaudes,  sa  decription , sa  multiplication , t.  3,  p. 
vencht,  2h  PimprenelJe  san  gui  sorbe  , ii_,  Pour- 
pier,  £4.  Véronique  femelle,  1 il. 

San,;,  le  rafraîchit,  voyez  Citronnier,  t.  3.  f.  14. 

Lentille  de  marais,  s 1 . 

Sang  de  dragon,  sa  couleur,  d’où  on  le  me,  ses 


ries  mettre  en  différent  ragoûts, 


266. 

Sauee  des  bois,  description  de  cette  plante,  lieux  où 
elle  croit,  ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3.  p. 

' >n  tir  cet 


Sauge  ou  Orvafe  du  Mexique  , descriptioi 
„ arbrisseau,  sa  multiplication,  f.  3 pi  173. 

propriétés  dans  les  pertes  de  sang,  les  dysseme-  Savinier,  voyez  Sabir.e,  t.  3.  p.  96. 
ries,  pour  affermir  les  dents,  les  gencives,  etc.  Saule  (du),  sa  description , “ses  djtf7rentes  espèces, 

n. : x — i -:  * * t.  1 , p.  761.  Sa  culture,  son  utilité,  ses  avantages , 

etc.  7*3.  Ses  propriétés  et  ses  vertus , t.)  . p.  00, 


De  quoi  est  compoié  celui  q<don  contrefait , t.  r. 
p.  Ss4.  D.  scription  de  cene  plante , lieux  où  elle 
croit , ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p.  46. 
Sanglier  ( de  la  coasse  du  ) , de  cription  et  caractère 
de  cet  animal.  Manière  de  le  chasser  , * t.  3.  p. 
364.  Connoissance  du  pied , de»  boutes  et  du  souil 


. >es  propriétés  et  ses  vertus , t.  3 . p.  00, 
Saumon  , description  de  ce  poisson  de  mer  et  de  n- 
viere  , manière  de  le  pêcher,  t.  j.  p.  473.  Diffé- 
rentes manières  de  préparer  ce  poissonTL  3 • P. 

»J4- 
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Saumurage  en  bâtisse,  ce  que  c'est , il  dure  long-temps , 
r.  i , p.  4?- 

Saumure  ( de  la  ),  il  y a la  vive , et  U bouillie , moyen 
de  s'en  servir  de  nouveau,  etc.  t.  r.  p.  9*. 

Savons,  on  leut  donne  différent  noms  selon  les  dif- 
férent pays,  t.  1.  p.  859.  Ma  ri  ère  de  faire  les 
savons  blanc , noir,  brun  , gris , d'huile  d'olive,  etc. 
t.  1.  p.  $60.  De  l'emplâtre  de  savon,  manière  de 
le  composer , scs  propriétés , scs  vertu» , et  c,  t. 
)•  P*  794- . 

Savon  noir , il  sc  fait  avec  le  mare  des  huiles  de  na- 
vette et  de  celas , t*  1.  p.  8jo. 

Savonnier,  description  de  cet  arbre  de  serre  chaude, 
sa  culture,  sa  multiplication,  t.  ).  p. 

Savonière , voyez  Saponaire,  t.  j,  p.  97. 

Sautedes  de  vignes , t.  3.  p.  30». 

Sauvignon  , voyez  Raisins,  t.  j.  p.  aSf. 

Ssux,  voyet  Saule. 

Saxifrage,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplica- 
tion, etc. t.  t.  p.  730.  Ses  dilférentes  espèces, 
8)1.  Scs  propriété»  et  ses  vertus,  r.  3.  p.  99. 

Saxifrage  à feuilles  de  Sédum , voy.  Sédum  pyramidal, 
t.  j.  p.  «7|. 

Scabieuse  des  jardins  , sa  description,  ses  variétés,  ra 
culture  , sa  multiplication,  t.  2.  p.  8jt.  Ses  pro- 
priétés et  ses  vertus  , t.*.  p.  99. 

Scarification,  voyex  Taille  des  atbres,  t.  2.  p.  <fji, 
et  suiv, 

j Scande  ou  Scarole , ses  vertus  en  médecine  , t.  3. 
P*  39* 

Sceau  oe  notre-dame  , description  de  cette  plante  qui 
croit  sans  culture,  ses  propriétés  et  ses  veitus , 
t.  j.  p.  100. 

Sceau  de  Salomon , description  de  cette  plante  , sa 
culture , sa  multiplication , r.  2.  p.  t,, 

Schaddeck,  voyez  Chadec,  t.  3.  p.  tpi. 

Sciatique,  voyez  Bétoine , t.  j.  p.  12.  Gcniévricr , 
36.  Ccrmandrée , )7.  lvette  , 48.  Lupin  , p . Mille* 
pertuis,  59.  Pas*eragç,  74.  Spîna  solstirialis , 104. 
Vigne,  114.  Merle,  *93. 

Scolopendre , nuisible  aux  arbres , moyen  de  le  dé- 

» truire,  t.  a,  p.  684. 

Scolopendre  vulgaire,  voyez  Langue  de  cerf,  t.  3. 
p.  49- 

Scolopendre  ( vraie  ) , voyez  Cétérac , t.  3.  p.  20. 

Scorbut  ( du)  , et  du  chancre  des  animaux  , t.  1.  p. 
»7J. 

Scorbut , voyez  Argentine  , t.  3.  p.  8.  Berle,  12.  Ca- 
pucine, 18.  Centaurée  petite,  19.  Chélidoine,  22. 
Citronnier,  14.  Cresson  d'eau,  17.  Fglantier,  28. 
Kumetcrre,  14.  Herbe  aux  cuiltiers  , 42.  Herbe  aux 
deniers,  ibid.  Herbe  britannique , 4).  Houblon, 
45.  Langue  de  cerf,  49.  Oseille,  72.  Passcrage, 
74.  Perstcaire  âcre,  7p.  Plantain  d'eau,  8).  Poly- 

f»ode  , 84.  Pommier  , 85.  Prunier  sauvage , 89.  Rat- 
ort  sauvage,  9t.  Rue,  oç.  Sapin,  97.  Sauge,  98, 
Sumac,  tc6.  Surer.u , ibid.  yélar,  m.  Vcrmi- 
culaire,  ibid, 

Scordium  , description  de  cette  plante  , lieux  où  clic 
* croît,  ses  propriétés  et  scs  vertus,  t.  j.  p.  icc. 
Scorsonaire , ses  propriétés  et  se»  vertus , t.  3.  p, 
10t.  Voyez  Salsifis. 

Scrofulaire  grande  description  de  cette  plante , lieux 
ou  elle  croit , sa  multi  lication , ses  propriétés  et 
ses  vertus,  t.  j.  p.  tct. 

Scrophulaire  grande  aquatique,  description  de  cette 
plante , lieux  où  elle  croit,  ses  propriétés  et  ses  ver- 
tus, t.  3.  p.  toi. 

Scrophulaire  (petite),  voyez  Chélidoine,  t,  3,  p.  11. 
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ScyDe,  ses  variété*  et  etpèces,  sa  description,  s* 
culture,  sa  multiplication , etc.  t,  a.  p.  750. 
Sébectc,  voyez  Bois  d’aldès,  t.  ).  p.  2)4. 

Secret  pour  la  pèche  de  ta  truite,  t.  3.  p.  47*- 
Secrets  pour  attirer  toutes  sortes  de  poissons,'  et  les 
prendre  tant  à la  main  , qu ‘autrement , t.  j.  p.  480. 
Secrets  concernant  les  vins,  t.  3.  p.  319,  et  suiv. 
Secretj  et  opérations  des  arts  et  métiers  les  plus 
utiles  à la  campagne , t.  3.  p.  910. 

Scaridaca,  description  de  cet  arbrisseau , sa  culture, 
sa  multiplication , t.  2.  p.  874.  Voyez  Lmcrus,  t. 

= . p.  8fJ.  . 

Sédum  pyramidal,  description  de  cette  plante,  sa 
culture  , sa  multiplication , c.  2.  p.  831  ; t.  3.  p. 
.'7t-  v 

Seigle  (du),  de  ses  différent  noms,  t.  1.  p.  52), 
lies  propriétés  et  ses  vertu» , t.  3.  p.  102. 

Sel  , »c  tire  par  évaporation  du  soicii  , ou  par  ébul- 
lition sur  la  fin  , t.  t.  p.  <59.  11  est  considéré  comme 
préservatif  dans  les  maladies  des  bêtes  à laine , t. 

1,  294. 

Sel  gris  , manière  de  le  faire , temps  propre  à cette 
opération  , soin»  qu'elle  exige  ; la  pluie  lui  est  con-# 
traire , et  pourquoi  ; manière  de  séparer  ur»  sel  de 
l'eau  qui  le  tient  en  dissolution  ; manière  de  faire 
le  sel  blanc;  manière  de  blanchir  le  sel  marin) 
manière  de  tirer  les  sels,  et  de  les  calciner.  Sel 
de  fontaines  , de  puits  , et  de  lacs  salés , grandes 
et  petites  gabelles,  p^ys  libres,  profits  sur  le  sel, 
t.  1.  p/671  , et  suiv.  Manière  de  tirer  celui  de  la 
fougère  pour  faire  un  cristal  assez  beau,  t,  1.  p.  s 
77-'. 

Sel  gemme,  sel  terrestre,  fouille,  etc.  t.  s.  p.  673. 
Selle  , voyez  Cheval. 

Sels  communs,  dont  on  peut  tirer  un  profit  extraor- 
dinaire dans  une  possession  rurale  , r.  1.  p.  841. 
Semai! le- des  blés,  t.  t.  p.  35*7. 

Semelle  du  pape  , voyez  Raquette  commune  , n.c  I , 

t.  j.  p.  264. 

Semence  , voyez  Blés. 

Semence  (exciter  la),  voyet  Bécasse , t.  t.  p.  416. 
Lait,  46  r . Oeufs,  463.  Ortolan , 464.  Perdrix, 

4 66.  Dépouille  du  lièvre,  t.  3.  p.  59$. 

Semis , règles  générâtes  et  particulières  pour  les  faire 
avec  soin,  t.  2.  p.  231, 

Semoir  à roues  et  arbres,  t.  r,  p.  333. 

Semonnéc,  voy  cl  fromages. 

Seueçon  à feuilles  de  pâquerettes  , voyez  Erigère 
visqueuse  , t.  ».  p.  7 9). 

Senesjon  rouge,  sa  desctipiion  , sa  culture,  sa  mul- 
tiplication, r.  2.  p.  83  x.  Ses  propriétés  et  ses  vertus , 
t.  j.  p.  10t. 

Seneçon  ou  arbrisseau , sa  description  , sa  culture , 
sa  multiplication,  t.  2.  p.  874. 

Sénegré  ou  Fénu-grec , scs  vertus  médicinales , propre 
i la  teinture,  sa  description,  sa  culture,  etc.  t. 
l.  p.  6*9 , et  ‘suiv. 

Senellcf,  voyez. Epine  blanche,  t.  3.  p.  29. 

Sénevé  (du),  usage  de  cette  graine , choix  qu'il  en 
faut  faire,  sa  culture , ses  propriétés,  etc.  t.  1. 
p.  600,  et  suiv. 

Sensitive,  variétés  de  cette  plante  de  serre  chaude, 
sa  description,  sa  culture,  sa  multiplication,  t.  3. 
p.  2 **. 

Ser.it  ou  Lait  aigre,  se  fait  dans  certains  pays,  en 
faisant  bouillir  du  lait  avec  de»  oignons  et  de 
l’ail,  t.  I.  p.  278. 

Scret  ( du  ) , ses  vertus  particulières  , sa  culture  , 
et  c.  t.  1.  p.  621. 

Serin  (du)  de  Ganarie,  comment  on  l'instruit,  t. 


Digitized  by  Google 


DES  MATIÈRES. 


I-  P«  Th 


1 . p.  6tfS.  Minière  d’élever  le*  serins*  Pâte  tou- 
jours prcte  pour  élever  les  serins  . 669.  Manière 
de  distinguer  les  mâles  d'avec  les  femelles.  De  les 
mettre  couver  , ?-o.  Des  maladies  des  serins  , et 
des  remcdes  à y porter,  67s. 

Sérosités,  les  purger,  voyc 4 Pêcher,  t. 
Serpentaire  grande , ro|. 

Sé  osités,  les  épaissir,  voyez  Sureau,  t,  3.  p.  iq£. 

Serpens  , les  chasser . voyez  Lysimachie  , t.  3.  p.  t y. 

Serpentaire , sa  description , sa  cutture , sa  multipli- 
cation , t.  3*  p.  8j|. 

Serpentaire  grande  , description  de  cette  plante,  lieux 
ou  elle  croît,  sa  multiplication,  ses  propriétés  et 
ses  vertus , t.  3.  p.  103. 

Serpentins,  avantages  de  la  distillation  au  serpentin, 
t.  j.  p,  77 6.  Voyez  De  la  distillation,  t.  3.  p.  767. 

Serpentine,  voyez  Estragon. 

Serpolet , description  de  cette  plante , lieux  où  clic 
croît,  ses  propriétés  et  ses  vertus,  t.  3.  p.  103. 

Serre  à orangers , et  sa  construction  , t.  2*  p. 
Ouvrage  à y faire,  ainsi  que  dans  la  serre  cbaude7 
en  janvier,  23.  t”  février,  miL  En  mars,  tio. 
En  avril , 1 11.  En  mai , 146.  En  juin , 138.  En 
juillet,  171.  En  août,  184.  En  septembre . 194.  En 
octobre,  107.  En  novembre  , né.  En  décembre  , 
114* 

Serres  chaudes  et  Châssis , leur  construction , et  c. 
Voyez  Construction  des  scncs , et  c.  t.  3.  p.  176, 
et  suiv. 

Serre  chaude,  voyez  Serre  i Orangers. 

Ser.ettc,  lieux  où  croit  cette  plante,  ses  propriétés 
et  ses  vertus,  t.  3.  p.  103, 

Serrurerie  d'un  bâiimen* , t.  l*  p.  é±, 

Servinien  , voyez  Raisins , t.  3.  p.  181. 

Sésame  ( du  ) , ses  différent  noirs . sa  c .hure  , ses 
propriétés,  çt  c.  t L.  p.  398  , et  suiv. 

Sève , de  sa  nature  et  de  son  mouvement  , u 1.  p. 
139.  De  sa  circulation , 241  ; par  erreur  evtie  333. 
Dans  la  formation  des  bruches  par  erreur 

Corée  ? 34.  Des  conduit  organiques  de  la  sève  et 
de  leur  gradation , -4'..  Du  renouvellement  de  la 
téve  opéré  au  solvice,  et  mauife  té  lors  de  la  cani- 
cule , t J.  D*-s  effec«  du  renouvellement  de  ta  sève 
propres  aux  végétaux  , 130.  De  l'action  de  la  sève 
dans  lev  végétaux  durant  I hiver , 13:.  De  l'aciion 
de  la  sève  dans  les  arbres  hur  de  terre,  *34.  Cir- 
culation et  suite  de  (a  sève  , 16  ».  De  l’analogie  des 
lèves , 481. 

Seda , voyez  Abutilone. 

SHIery  (vin  de),  voyez  Raisin  fromentau , t.  ^ p. 

1S1. 

Simples,  voyez  rardins  des  simples,  t.  3.  p*  t. 

Sirop  du  roi  Sapor,  voyez  Pommier,  t.  3.  p.  &£* 

Sirop  de  fruits  confits , t.  3^  p 908 

Sirops  , voyez  Des  confitures  et  ligueurs  par  ordre 
alphabétique , t.  3.  p.  £81 . et  suiv. 

Sirops  (des)  simples  composés  de  capillaire  simple, 
du  chou  rouge , de  groseilles  rouges,  de  houblon 
simple  , de  mûre*  simples,  de  Nerprun  , de  pommes 
simple,  de  vinaigre  simple,  laxatif,  t.  3.  p.  806 . 
et  suiv. 

Soc , voyez  Outils  de  labourage. 

Soie , voyez  Vers  à ton. 

Soif,  l'appaiser  , voyez  Pourpier,  t.  3.  p.  lüL 

Soif  de»  fièvres  ardentes , voyez  Laitue  domestique , 
t 3.  p.  ±9. 

Soin*  du  laboureur  pendant  le  cours  de  l’année  divisé 
en  douze  mois,  pour  nourriture,  vente,  achat  de 
bestiaux  aux  différentes  foires,  marchés,  et  ç.  t* 
j.  p,  487.  et  suiv. 
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Solanum  , variétés  de  ce  sous  - atbrisseau  de  serre 
chaude,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplica- 
tion, t.  j.  p.  167. 

Solanum  amomum,  description  de  cet  arbuste,  sa 
culture  , si  multiplication , r.  3.  p.  173. 

Sole , voyez  t.  l.  p.  31t. 

Soleil  ( le  ) , présager  le  beau  temps  ou  la  pluie , selon 
son  lever  ou  son  coucher,  t.  1.  p.  3 9. 

Soleil , scs  espèces  ou  variétés , sa  description , sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  Li  p.  833. 

Soles , manière  de  les  accommoder , t.  3_  p.  833. 

Sommeil , le  gruau  y excite  , t.  l.  p.  460. 

Sophora  , description  de  cet  arbrisseau , sa  culture , 
sa  multiplication,  t.  2*  P-  874. 

Sophora  de  Ceylan,  description  de  cette  plante  de 
setre  chaude,  sa  culture,  sa  multiplication,  r.  3. 
p.  i£8. 

Sorbier  des  oiseleurs , voyez  Cochène , t.  2.  p.  832» 

Souchet,  description  de  cette  plante  , dont  il  y a plu- 
sieurs especes , lieux  où  elle  croit , ses  propriétés 
et  ses  vertus,  t.  j.  p.  103. 

Souci , le  suc  de  souci  ou  de  coqucrec , mêlé  avec 
du  beurre , le  rend  fort  apéritif , t.  l p.  43 Es- 
pèces ou  variétés  du  souci , sa  description  , sa  cul- 
ture , sa  multiplication  , t.  2*  p.  8/3. 

Souci  , l'espèce  sauvage  qui  croit  d'efle-mfme  dans 
les  vignes,  est  préférable  en  médecine,  scs  pro- 
priétés et  ses  vertus , t.  3.  p.  104. 

Souci  en  arbre , sa  description  , sa  culture , sa  mul- 
tiplication, t.  3.  p.  174  i t.  2-  p.  874- 

Soude  en  pierre,  manière  de  la  faire,  t.  L.  p.  8»<f. 

Soudure,  de  différentes  soudures,  et  manière  de  les 
faire,  t.  3.  p.  9 »é,  et  suiv. 

Soufre , voyez  Manière  de  faire  la  poudre  i tirer , 
t.  }.  p.  jj_3,  et  suiv.  Voiez  Salpêtre. 

Source»  d'eau , differens  moyens  pour  les  découvrir 
temps  et  lieux  propres  i découvri  les  eaux  ; qua- 
lités des  sources , t.  a p.  890. 

Spergule , sa  cuir  re  pour  le  fourrage , utilité  de  sa 
g'.'inc  , et  c.  t.  L,  p.  669. 

Spifaii , variéjé*  de  cet  arbuste  , sa  description,  sa 
Ciilturè,  sa  'multiplication  , t.  a.  p 873. 

Sriraea  d'*f  i|iie,  voy'z  Dio  ma,  t.  3.  p.  130. 

Spina  so'stitialis  , lieux  où  croît  ce  te  plante,  ses  pre- 
prié'és  e-  ses  vertus , t.  3.  p.  104. 

Spléniques  . voyez  Hépatiques , t.  3.  p.  2. 

SquiHe  vu  Oignon  marin,  description  de  cette  plante, 
lie  x où  elle  croit,  sa*  propriétés  et  scs  vertus  , 
r.  3 p.  104. 

Squirrhe,  voyez  Argone,  t.  3.  p.  Vf.  Ciguë,  24. 
Concombre  sauvage  , 23.  Vélâr , tu, 

Squirrhe  des  en'rail'es,  voyez  Cabaret,  t.  3.  p.  lé. 

Srapelia  , variétés  de  cette  plante  de  seérc  chaude  , 
sa  description,  sa  culture,  sa  multiplication,  t.  3. 
p,  168. 

Staphisaigre , voyez  Herbè  aux  poux,  t.  3.  p.  42. 

Staphylodendron  , voyez  Baguenauder. 

Stapelle,  ses  espèces,  sa  description,  sa  culture,  sa 
multiplication , t.  2.  p.  834. 

Statice,  sa  description  , sa  culture,  sa  multiplication, 
t.  1.  p.  834.  Ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3.  p. 
121, 

Stérilité  des  arbres , moyen  d'y  remédier , t.  a.  p. 

623. 

Siernutatoires , voyez  Frrhines , p.  2. 

StB  de  grun  , comment  il  se  fait  I-  p.  849. 

Steecas  Ambiguë,  description  de  cette  plante,  lieux 
où  elle  croit , choix  qu'il  en  faut  faire , scs  pro- 
priétés et  ses  vertus , t.  3.  p.  104. 

Stoecas  àorin , description  de  cette  plante , ses  pro- 
Siiiii 
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prictés  et  ses  vertus,  t.  3.  p.  xcj.  Voyez  Immor- 
telle, t.  3.  p.  10$. 

Stomachique  , nom  donné  aux  p Lu  tes  qui  ont  cètte 
vertu,  t,  j.  p.  ), 

Stomachiques  (des  püulet),  de  leuf  composition,  de 
leurs  vertus,  etc.  t,  3.  p.  804. 

Stcrax,  gpmme  étrangère,  t.  1.  p.  854. 

Stores,  voyez  Serre  chaude,  t,  3.  p.  19». 

Styrax,  description  de  cet  arbrisseau,  sa  description, 
sa  culture,  sa  multiplication,  t.  s.  p.  875. 

Suc  des  Plantes,  manière  naturelle  de  le  tirer,  uti- 
lité de  ce  suc  , t.  3.  p.  7^. 

Succise,  description  de  cette  plante,  lieux  où  elle 
croît,  ses  propriétés  et  «es  vertus,  t.  3.  p.  rcj. 

Sucre  d'orge,  comment  il  se  fait,  t.  3.  p.  P8j, 

Sucre,  manière  de  le  clarifier,  de  le  faire  cuire  pour 
confire  les  fruits,  pour  les  liqueurs,  etc.  t.  a.  p. 
88s  , 908.  * Y 

Sucré-vert,  voyez  Poirier,  t.  a.  p.  534. 

Sucs  de  réglisse,  voyez  Réglisse,  t.  3.  p.  8c 3, 

Sudorifiques , plantes  auxquelles  on  donne  ce  nom, 
t.  g.  p.  1. 

Sudorifiques,  voyez  Ane,  t.  t.  p,  434.  Artichaut,  t. 
J*  P»  9 Barhc  dk  Chèvre,  10.  Bardanc  grande, 
ibid.  Chardon  bien  cultivé,  ai.  Dompte-venin, 
î8.  GJcga,  3t.  Gcniévrier,  jï,  G.-rmandrée , 37. 
Millet , do.  Romarin  , 93.  Sauge  des  bois , 9$.  Scor- 
sonère , toi.  Spina  solsthialis , 104. 

Sueur  ( exciter  fa  ),  voyez  Bouc,  ».  1.  p.  457  oit 
464.  Vipère,  t.  3.  p,  4 6j.  Dépouille  du  sanglier, 
5*7- 

Sueurs  du  blé , voyez  Blé. 

Suffocation  de  matrice,  voyez  Arrochc  puante,  t.  t, 
, 9.  Bardane  grande,  «o.  Carotte  sauvage,  18. 
llébore  blanc,  29.  Gentiane,  3 6.  Mélisse,  38, 


Moutarde , 61.  Noyer , 66.  Orvate , 71.  Pétasite , 7t. 

Suif  de  mouton  , excellent  dans  les  emplâtre1*  et  dan» 
les  pommades,  pour  résoudre  et  pour  adoucir,  t. 
1.  p.  4*3.  Voyez  Ba«se-cour.  Bêtes  à laine. 

Suif,  extrait  de  l'arbre  de  suif,  voyez  Arbre  de  suif, 
r.  3.  p.  130. 

Suit»  , manière  dont  les  laines  sont  vendues  en  France 
par  les  cultivateurs,  t.  t.  p.  43?. 

Sun» , voyez  .bureau. 

Sumac  , variétés  de  cet  arh.hseau,  sa  description  , sa 
culture  , sa  multiplication  , t.  2.  p.  873.  Ses  venus 
et  se*  propriétés,  t.  },  p.  106. 

Suppuratif,  voyez  Onguent  baâlicum,  t.  3.  p.  80t. 

Surcité,  voyez  Grue,  t.  1.  p.  4^1.  Millet,  r.  3.  p. 
60.  Pécher,  77.  Vigne,  114. 

Sureau  (du),  sa  descri  tion , s»  culture  « ses  pro- 
priétés; moyen  d'en  avoir  de  beau  , et  c.  t.  1.  p. 
7«»d.  Scs  propriétés  et  ses  vertus,  t 3.  p.  106.  Ma- 
nière de  te  composer,  ses  propriétés,  ses  vertus, 
etc.  t.  3.  p 791. 

Surellc,  voyez  Oscille,  t.  3.  p.  71. 

Surin , voyez  Raisin , t 3.  p.  280. 

Sycomore  ( du  ) , ce  mot  composé  signifie  Figuier  et 
.Mûrier,  sa  dc^c  iption,  etc.  t.  1.  p.  75*. 

Sylvange,  voyez  Poirier,  t a.  p.  540. 

Sylvie,  voyez  Anémone. 

Sympathie  et  antipathie  des  plantes  ; observation  in- 
téressante à ce  sujet,  t.  a.  p.  262. 

Symphorkarpos . description  de  cet  arbrisseau,  sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  2.  p.  87^*. 

Syncope , voyez  Mélisse  , t.  3.  p.  58.  Oeillet  de 
jardin  , 67.  Pommier,  8t.  Safran,  96. 

Syringa  , variétés  de  cet  arbrisseau  , sa  description  , 
sa  culture*,  sa  multiplication,  t.  2.  p.  87 6. 

Syriot,  voyez  Des  pics  de  terre,  t.  3.  p.  610. 


abac  ( du  ),  sa  description  , ses  différentes  espèces, 
sa  culture,  ses  usages,  scs  propriétés,  temps  te 
le  semer  dans  les  différons  pays,  choix  du  tabac, 
et  c.  t.  t,  p.  <foS  e:  sunr.  Moyen  facile  de  corriger 
lucretc  de  la  fumée  du  tabac,  du.  Distingué  en 
trois  espèces , ses  propriétés  et  ses  vertus , t.  3 p. 
107.  B .«mue  de  tabac,  manière  de  le  composer, 
ses  vertus,  ses  propriétés,  etc.  t.  3.  p.  791.  Du 
ir-iel  de  tabac  , scs  propriétés  et  vertus , foi. 

Tabernicmoiitar.a  , description  et  variétés  de  cet  ar- 
brisseau de  serre  chaude,  sa  cu'ture,  sa  multipli- 
cation , t.  p.  2^9. 

Tableau  au  pastel,  moyens  différent  de  le  fixer,  t. 
1.  p.  6 13. 

Tableaux , manière  de  les  nettoyer,  de  les  rendre 
aussi  beaux  que  ►’ilsétoicnt  neufs , et  c.  t.  3.  p.  928. 

Tabouret.  Voyez  Bonne  à berger,  r.  3,  p,  17. 

Tache  des  habits.  Voyez  Aileluia,  t.  3.  p.  6.  Sapo- 
naire, 97. 

Taches,  pour  ôter  les  taches  de  fer  sur  le  linge, 
pour  laver  les  taches  de  cambouis  sur  les  étoffes, 
pour  les  tache*  nouvelles , pour  ôter  toute»  sortes 
de  taches  sur  le  drap  et  la  soie  de  telle  couleur 
que  ce  soit  , pmu  ôter  le*  taches  d’huile , ôier  les 
taches  et  dégraWir  le  camelot , le  baracan  , la  soie 
et  le  linge , pour  les  étoffes  de  soie , pour  ôter  les 
taches  e poix  et  de  théréhentine , les  taches  d en- 
cre , et  c.  t.  3.  p.  92901  suiv. 

Taches  de  U peau.  Voyez  Merle,  t.  j.p.  693. 


Taches  du  visage.  Voyez  Beccabr.nga , r.  3.  p.  ti. 
Bon  henri,  13.  Chèvre-feuille,  *3.  Pa  sefage  , 74* 

Taches  des  yeux,  la  graisse  de  caille  les  emporte, 

*•  *•  P*  457* 

Taille  des  aibres  , t.  2.  p.  37c.  Pourquoi  on  taille 
p.  372.  Temps  et  façon  de  tail’er  573.  Nécessité  de 
la  taille,  comment  connoitre  les  branches  374.  Rè- 
gles générales  de  la  taille  , 573.  Taille*  réglée»  • 
pour  Tes  premières  années.  577.  Manière  de  for- 
mer les  arbres  en  entonnoir  , improprement  dit 
en  buisson,  381.  Manière  de  former  les  arbres  en  * 
espalier,  et  contre- espalier  i forme  des  arbres  en 
espalier,  3S3.  Arbres  mal  élevés,  383.  Particularités 
sur  la  taille  et  l’entretien  des  fruits  4 noyau  , taille  du 
poirier  et  du  pommier  , jldct  suiv.  Taille  des  vieux 
arbre»,  593.  Palissage,  396 , 623  , éf  1 . 1 bourgeon- 
nement , 797 , 623 , *47.  Taille  du  pêcher,  399, 6ij. 
Des  moyens  de  renouveler  les  vieux  pécher* , 604. 
Des  défauts  naturels  duplcher , 609-  De  maladies  du 
pécher  qui  h i sont  communes  avec  les  autres  arbres , 
et  des  remèdes  à y apporter  , 6ft.  Taille  du  pru- 
nier, du  cerisier  et  de  l'abricorier  en  espalier  . *16, 
Comment  greffer  et  conduire  les  vieux  arbres  ra- 
valés et  greffes,  6-0.  Arbres  de  haute  tige  et  a plein 
vent  tbiJ.  De  la  distribution  proportionnelle  des 
branches,  expédier»  pour  mettre  les  arbres  à fruit, 
d$i.  Divers  expédient  pour  faire  rapp  cier  du  fruit 
aux  arbres,  £41.  Soins  necessaires  pour  conserver 
les  fruits  sur  l'arbre , 656,  Voyez  fruit. 
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Taifle  des  orangers , t.  3*  p.  itft.  Lbourgeonnement 

«et  orangers,  itft. 

Taille  du  pccher,  t.  s.  p.  399.  Des  moyeos  de  renou- 
veLr  le.  vieux  pccher»,  6c 4.  De»  defauts  naturels 
du  pccher , 609.  Des  maladies  du  pécher  qui  lui 
SOM  communes  avec  les  autre»  arbre»,  611.  Voyez 
arbres,  tailler  desarb.es. 

Taille,  supprimée»  en  èrauce,  décrets  qui  y sont  re- 
latifs , t ».  p.  869» 

Taiison.  Voyc*  Blércau , I.  j.  p.  5W. 

Talc.  Voyez  Huile. 

Talictnun  , description  de  cette  plante,  sa  culture  , sa 
uulcipKcatioa , t a.  p.  S} y. 

Talmuuses  , manière  de  le»  faire  , t.  j.  p.  879. 

Tamarin,  description  de  cer  arbre  de  serre  chaude , sa 
culture,  sa  multiplication,  t.  3.  p.  *69. 

Tamarisque , description  de  cet  arbrisseau  , sa  culture, 
sa  multiplication,  t.  1.  p.  8;d.  Lieux  où  il  croit,  ses 
proi  riéics  et  ses  vertus , t.  j.  p.  1 c8. 

Tai. , poudre  préparée  pour  les  cuir . , on  en  fait  en  uite 
des  mottes  à brûler  , 1. 1,  p.  443.  Voyez  'I  an , t.  ». 

Ta n aise  , description  de  cette  plante,  lieux  où  elle 
croit  , ses  propriétés  , ses  venus  , t.  j.  p.  ic8. 

Tanche  ( de  la  ) , description  de  ce  pomon  , etc.  t. 
3-  p.  44&-  Manière  de  l'accommoder  , 1.  3.9.  8; y. 

Tannée.  Voyez  Serres  chaudes  , r.  3.  p.  184., 

Tanneur , ses  opérations  sur  le  cuir  et  son  commerce  , 
t.  ».  p.  44 j. 

I aperter.  Voyez  Câprier. 

Tapisserie  de  verdure  naturelle.  Voyez  Palissade , t.  *. 

tM7*; 

Tapis  ( ces  ) et  autres  ornemensde  gazon , t.  *.  p. 

Ta  aspic.  Voyez  ThLspi , t.  2.  p.  833. 

Tarrttouffe  de  Virginie,  voyez  1 opinambour. 

Tarin  { du  >,  description  et  caractère  de  cet  oiseau  , 
disTtnction  du  mâle  d'avec  U femelle  , manière  de  les 
dresser , et  c.  «.  3.  p.  680. 

Tartarie.  Voyez  Cheval. 

Tarte  a la  crème,  au  fromage,  à b royale  , etc.  t.  3. 

p.  879  é\  suiv. 

Tanon-raire  ou  périt  garou.  Voyez»,  2.  p.  839. 

lanre,  lie  de  vin,  cendres  gravc'ées  , ».  3.  p.  j*8. 
Voyez  Huile. 

Tasseaux  , ce  que  c’est  dans  la  charpente  ci’une  mai- 
son, t.  1.  p.  44. 

Taupes,  nui  il:les«uxaibies  , moyen  de  les  détruire, 
t.  2.  p.  684. 

Taupinières,  doivent  être  éparpillées  dans  les  prés, 

t.  1 p.  6 5. 

Taureau,  aliment  moins  nourissant  et  moins  sain  que 
le  haut,».  1.  p.  .-<8.  Voyez  Boeuf,  Vuhe. 

Ttignc.  Voyez  Centaurée  petite,  t.  3,  p.  19.  Mauve 
sauvage  , 37.  Renoncule  ou  Bacinct  . y*.  Vabieuse, 
99.  Tabac  , 107.  Tanarse  , 108.  Véronique  mâle 
rampante,  t n. 

Teinturier.  Voyez  Rai  ins,  ».  3.  p.  273. 

Témoins  ou  g *rants.  V oyez  Bornes. 

Temps  , présagés  du  temps  pour  les  pluies  ou  Tarage  » 
et  c.  t.  1.  p.  509,  Quel  est  le  meilleur  pour  rire*  le 
vin,  ».  3.  p.  |)o. 

Tendons  blessés  , voyez  Ortie  morte , r.  3.  p.  71. 
Ortie  morte  grande  des  bots  , ibid. 

Tendues  ( des  ) d'hiver  pour  attraper  dos  oiseau* , 
et  c.  r.  3.  p.  756, 

Teuesme  ou  envie  d’aller  à la  selle  sans  rien  rendre, 
▼oyez Bouillon  blanc , t . 3.  p.  tj.  Herbe  a cocon, 
41.  lillau,  109. 

Termes  de  vignobles , leur  explication  , t.  3 p.  *71. 

Térébenthine,  elle  se  tire  des  sapins  des  moi.tagr.es 
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sic  la  Suisse,  t.  1.  p.  738.  Ce  s»  la  meilleure  de 
toutes  les  résines , se»  propriétés,  et  c.  t.  1.  p.  85  r. 

Térébuithe.  Voyez  Rio. 

Térctùnthe.  V oyez  Pistachier. 

Termes  de  jardinage,  par  ordre  alphabétique  , t.  2. 
p Jo.  Outils  dcsjarcios  , représentes  en  trois  plan- 
che., 68. 

Terrage  et  fermage  des  vignes , 1.  3.  p.  304  Manière 
a.»  terrer  les  vignes , 305. 

Terrain  ( remarques  sur  le  ) qu’on  veut  planter  en 
vignes,  t.  j.  p.  toi. 

Terrasses  des  jardins  , moyen  «le  les  disposer  , t.  2. 
P- 

Terre  , la  bonne  se  connoit  a ’oeil  par  les  gens  expé- 
rimentés 3 sa  profondeur  parties  expériences  aillé- 
rentes  et  certaines  3 »es  productions  sont  plus  ou 
moins  avantageuses  selon  I intelligence  des  proprié- 
taires , le  local  et  le*  déboucher  ,r.  1 . p.  1 . De  ■ dif- 
férais revenus  acs  t.rtes,  t.  1.  p.  67.  Différentes 
manières  de  les  disposer  et  de  faire  valoir  les  biens 
de  campagne  , t.  1.  p.  70. 

Terres  p:  optes  a düiérem  usages  , et  qui  peuvent  pro- 
duire des  profits  extraordinaires  dans  cette  possession 
rurale,  t.  i.  p.  844.  Terres  naturelles  servant  a dif- 
férons usages  , 849  De  la  manière  Oc  peupler  une 
terre  ae  gibier  , v<.yez  Gibier , t.  3.  p.  546. 

Terre,il  s’en  tait  du  mortier  pour  les  murs  de  clôture, etc. 
t.  ».  p.  26.  Toute  sorte  de  terre  peut  servir  à faire 
dés  murs,  excepté  la  glaise  r l'argileuse  et  la  sablon- 
neuse , moyen  de  connaître  U bonne  pour  cet  usage, 
t.  t.  p.  40. 

Terres  ( des  ) à grains,  et  de  la  connaissance  néces- 
sairement indispensable  a l'agriculture , t.'  i.  p.469. 
Qualités  des  différentes  terres  et  à quoi  elles  sont 
propres  3 tableau  des  diftereutes  terres , 470.  Qua- 
lité» de  chaque  terre  , selon  les  diTérens  mélanges  ee 
productions  qui  y réussissent-,  471  et  vuiv.  Résultat 
des  différentes  observations  et  connoissancev  quelles 
ont  données,  474.  Terres  u écs  et  des  moyens  do 
Jes  remonter;  de»  terres  neuves , novales,  et  autres 
explications  de  ces  différentes  qualités  eje  terre,  475 
et  suiv.  Deyr  moyens  demander , améliorer  et  cor- 
riger le»  différente»  terres  , au  moyen  des  terres 
rapportées . des  engrais , des  fumiers  convenables  et 
des labom» faits  a propos,  47?.  Des  engrais  et  fu- 
miers dihértnt  selon  les  qualités  de  la  terre  , 478  et 
suiv.  Des  mesures  et  arpentages  des  terres  et  de* 
mesures  u»nér*ites  , 484  et  suiv.  Du  labourage  ,310. 
Manière  de  mener  les  terres  par  soles  et  cempôts 
ou  saisons  , 3 »i.  laçons  des  terres  à blé  ; noms  dif- 
féra»» de  ces  façons  selon  les  pays  ,312.  Façons  des 
i * terres  à menu»  grain*;  des  bêtes  qui  servent  a labou- 
rer, 3 13.  Règles  et  manoeuvres  nu  labourage  , 318. 
Rareté  d'un  bon  laboureur,  des  labours  à prix  d'ar- 
gent , 3:0.  Des  différentes  espèces  de  blés  et  des 
terres  qui  leur  conviennent,  321.  Des  terres  pro- 
pres au  froment , a l’épeautre , au  seigle , au  métei!  , 
j 23.  Te  rre  propre  a la  semai  le  des  blés  , 317.  Quels 
plu nts  d'arbres  conviennent 4 aux  différentes  sortes 
de  terres , "07, 

Terre  des  jardins,  qyejle  c le  doit  erre;  terre  crasse 
et  substantielle  ; terre  sèche  ou  sablonneuse  ; terre 
humide  ; terre  neuve  , et  c.  avec  les  differentes  qua- 
lités productives  de  ces  terres  , et  le  parti  a en  tirer  , 
t.  2.  p.  x et  suiv.  Cornpo  iiion  d’une  terre  gardée 
en  réserve  poursenrir  au  besoin  , 78-  Correctif»  de» 
terres  des  jardins , 1. 1.  p.74.  T erres  , figures , expo- 
sitions et  treillages  propres  au»  arbres  fruitiers , 
quelle  sorte  de  terre  convient  a chaque  espèce  d'ar- 
bres fruitiers  , t,  2.  p.  494.  Terres  et  exposition* 
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Toutovflle  , voyet  Alîooette  , t.  j . p.  681. 

Toux  , le  beurre  mêlé  avec  un  peu  de  sucre  est  un  bon 
remède  courre  la  toux , t.  l.  p.  4s6.  Plantes  dont 
l'usage  ew  bon  contre  la  toux  , r.  j.  p.  a.  Ail , 5. 
Aunée  , 9.  Bouillon-blanc  , 13.  Calamente  , 17.  Chè- 
vre ) a.  Fraisier  , 33.  Guimauve, 

40-  Hysscpe  p 46.  Lierre  terrestre,  s a.  Lin,  ji. 
Mürrube  blanc  , %6.  Mauve  sai  vage , N*vet , 64. 
Origan  , Pas-d'âne  , 73^  Fçusitc , 78.  Piment 
ou  Patte-doîe  , â-i*  PimprentHc  sauvage  , £1  Pin , 
ibid.  Prunier  franc,  SA.  Quir.tefeuille,  90,  Raifort 
cultivé,  2*  . Rave,  22.  Régisse  ibid.  Rue  de  mu- 
raille , fcftlkabieuse , 2%.  Thym,  109.  Des  pillule. 
pour  la  roux  j dj  quoi  onTes  compose, etc.  t.j.  p.  loi. 
Tisanne  contre  U toux;  manière  de  la  Lire  et  de  la 
prendre  ,t.  3.  p.  Soit. 

Toux  des  enfans , voyez  Pouliot,  t. t.  p.  86. 

Toux  opiniâtre  , voyex  Centaurée  grande,  t.  3.  p.  19. 
Marrube  blanc,  36.  Pouliot,  Üi.  Veîar,  ni.  Ver- 
veine, 

Toux  invétérée , voyez  Dépouille  du  loup , t.  3.  p.  578. 
Toux  sèche , voyez  Herbe  aux  deniers,  t.  j_.  p.  41.  Myr- 
tille , 6jp  Véronique  mâle  rampante  ,112. 

Toux  de  vieillards , voyex  Marube  blanc  , t.  t.  p.  16. 
Toxicodendron , description  de  cct  arbrisseau  , sa  cul- 
ture, sa  multiplie*  ticrti , 1. 1.  p.  877» 

Tachelium.  va  description,  sa  culture,  sa  multiplication, 
E.2.p*jf. 

Tradescaucia  , description  de  cette  plante  de  serre 
chaude , t.  3.  p. 

Traînasse,  voyez  Renoué , c.  j.  p.  23. 

T rameau , voyez  Des  hlets  • t.  3_.  p.  496  et  711, 

Traînée  , voyex  Ch*,  se  au  loup , t.  3.  p.  7»7. 

Tramail , voyex  Des  filets,  t.  j.  p.  yoy  et  71  j. 
Tranchées  ues  nouvelles  accouchées  , voyex  Chcne , 
P-Zlx 

Tranchées  des  enfans  , voyex  Bouleau  , t.  3.  p.  14. 
Menthe,  33. 

Tranchées  du  ventre  , voyez  Bouillon  blanc,  t.  3.  p.  1 j. 

Bruyère,  n.  Panais , 71.  Tamise,  t c 8. 

Traquenard , voyez  l'ieges  pour  prendre  les  loups,  t.  j. 
P • £ Li  • 

Trébuchas  (des)  et  autres  pièges  pour  prendre  les  oi- 
seaux , et  c.  t.  3.  p.  -iq.  Voyex  Chasse  aux  oiseaux , 
t*  li  P»  717.  Dr*  différens  trébucha» , llL 
Trèfle  (do),  se» especes  différentes,  sa  culture,  sa  ré- 
colte, avantage  de  ce  fourrage,  t.  1.  p.  670. 

Trèfle  bitumineux , description  de  ce  sojs-arbrhsèau, 
sa  mu’tiplicaiior» , t.  ■ . p.  17s. 

Trcfle  d’eau  ,m description,  sa culture,  t.  r,  p,  &j£. 
Trcflc  musqué,  *es  pr.>p.irtés  et  ses  vertus,  r.  3 p.  no. 
Trèfle  noir,  voyez  Lupuüne. 

Traie  odorant , voyez  Cytise. 

Treillages  propres  aux  arbres  fruitiers , t.  a-  p.  494. 

Treilug?  et  autres  palissades  d c>palicrs,  499. 
Treillages  destines  aux  ornemetts  artificiels  île . jardins  , 
comment  il  fout  les  disposer , etc.  1. 1.  p.  889. 
Tremble  (dt  ) , voyez  Peuplier, 

Trémies  nécessaires  dans  les  greniers  de  la  ferme,  et 
pourquoi , t.  L p.  L 

Trempe  du  fer,  manieras  afferentes  de  le  tremper,  t.  3. 

р.  SLLL 

Trc.nois  ou  Tréma  il , nom  donné  à différens  mélanges 
do  grains  destinés  j faire  du  fourrage,  t.  L.  p.  s 66. 
Treiseau  , voyex  Raisins  ,.t.  3.  p.  2-9. 

Trifolium  des  j;.rdi..iers,  voyez  Petit  cÿtû^t.  î.p.  fl^a. 
T^Jopus , voyez  H imameUs , 1. 1.  p. 

Tripoli , pierre  ter.dre  , et  c.  Ses  usages . r.  l.  p.  8^8, 
Tripe-ir.ud.une,  sa  culture,  sa  multiplication  et  graine  , 

с.  3.  p.  461.  % 
l'unie  lflm 


IOOI 

Troène  (du),  sa  description,  sa  culture,  ses  usages,  se* 
fruits  et  c.  t.  L.p.  777.  Scs  propriétés  et  ses  vertus  * 
t.  3.  p.  1 to. 

Tromperies  des  ouvsiers  en  fait  de  hâtimens  , des  entre- 

Êrencurs  maçons , t.  1.  p.  fj.  Des  charpentiers , ,48. 

les  couvreurs,  des  menuisiers,  des  serruriers,  4 y. 
Des  carreleurs , jp. 

Trompette  d’Allemagne,  voyex Giraumon. 

Tronc  ( du  ) ou  de  la  tige  des  arbres , remarques  sur  les 
tronc  s d’arbres  cernés  en  dedans , r.  2,  p.  ? ?8. 

Trou  à fumier , nécessaire  , 1. 1.  p.  1,  On  le  fait  devant 
les  écuries , et  pourquoi , 14. 

Trouble , voyez  Truble  , t.  3 . p.  48s.  • 

Troupeaux  (des) , des  clôtures,  des  parcours,  et  de  1* 


Truble , filet  pour  p 


s des  canaux , t.  3.  p.  4t7« 


vaine  pâture  ,i.LP.  644. 

ir  pccncr  cUnsé 
, V j-  p.484. 

. ren:  tellement  . . _ 

Quelle  terre  1rs  produit,  leur  bonté,  moyen  de  les  il 


Voyez  pêcher , v y p.  

Truffes , $e  trouvent  bellement  dans  U teree , r.  L.  p.  6g, 
’ * d£ 


couvrir . t.  L.  d.  8sc.  Comment  on  les  multiplie , 1. 1* 
p.  4v  1.  Manière  de  les  accommoder , t.  J.  p»  856, 

Tmtfics , voyez  Pomme  de  terre. 

Truies,  voyez  Cochons. 

Truite  (de  la)  , description  de  ce  poisson  , manière  de 
le  pécher,  secrets  pour  cétt%  pèche  ,1.3.0.  436  et 
suiv.  Manière  de  les  accommoder  , t.  3.  p.  »î6. 

Tubéreuse , ses  différentes  espèces  et  variétés  , sa  des- 
cription , sa  culture,  sa  multiplication,  etc.  t.  x, 
p.  21ü 

Tubéreuse  d’Afrique,  description  de  cette  plante  vivace, 
sa  culture  dans  l'orangerie , sa  multiplication , t.  3. 
p.  175. 

Tuile  ( ta  ) s?  fait  avec  de  la  tene  franche,  différentes 
manières  de  la  faire  ; il  y en  a de  différens  moules  , 
quelle  est  la  meilleure,  on  en  fait  de  bonne  dans  plu- 
sieurs endroits,  t.  l.  p.  1&.  Manière  de  la  Lire,  (a 
terre  propre  a en  faire  est  rare , comment  elle'  doivent 
être  travaillées  pour  être  meilleures  , du  degré  de 
cuisson,  t.  l,  p.  ;6  Estimation  de  la  toise  de  tuile  sur 
un  bâ.imcnt , t.  l.  p.  56. 

Tulipes , connoissance  belles  tulipes , leur  descrip- 
tion , t.  2.  p.  411  et  suiv.  Terre  propre  aux  tulipes , 
temps  et  manière  de  planter  le-,  tulipes , £j  6.  Gouver- 
nement des  tulipes  depuis  qu’elles  sortent  te  terre 


jusqu'à  la  fleur,  7^7.  Remarques  pour  clitcr  les  tu- 
lipes quand  elles  sont  en  fleurs , choix  de  celles  qui 
sont  propres  pour  graine,  739.  Temps  auquel  se  dé- 


plantent les  oignons  de  tüïïpë  , leur  ordre  et  leur 
conservation,  graines  de  tulipes , temps  de  les  semtc 
et  leur  culture,  76». 

Tulipe  du  Cap  , plante  bulbeuse  de  serre  chaude  , sa 
des<  ription , sa  culture , sa  multiplication , r.  3.  j».  i?o. 

Tulipier,  description  de  ce  bel  arbrisseau  , sa  culture  , 
sa  multiplication,  r.  î*  p.  S 77. 

Tumeurs  ( pour  résouwre  les  ) , voyex  Beurre  , t.  L.  p. 
4 46.  La  moelle  de  bœuf  amollit  les  tumeurs  dures  et 
xquirreuses , 4(7.  Lierre , t.  j.p.  3L. Oignon,  63* Sa- 
ponaire . 67.  Séneçon  , lûi* 

Tumeur  ou  Abcès  interne , voyex  Scabieuse , t.  3.  p.  90» 

Tumeurs  froides,  la  fiente  de  chèvre  s'applique  exté* 
rieurement  pour  les  résoudre , t.  L.  p 4f7» 

Tumeurs  dures,  voyex  Concombre  sauvage,  t.  3.  p. 77. 
Mélilot  • S2f  Vclar  , jj  L. 

Tumeur  enflammée , voyez  Aune , t.  3.  p.  £.  Trèfle  mus- 
qué, ttn. 

Tumeurs  froide'»,. voyez  Chèvre,  t.  1.  p.  4<7.  Oseille, 
t.  3 . p 21a 

Tumeurs  des  mamelles,  voyex  Douce  amère,  t.  3.  p.iiL 

Turbot  , différentes  façons  de  l’ac  commuder  , t.  3. 

p-  hâi  _ 

T mu 
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Turc*,  leur  bouillon , voyez  Glousser , t.  j.p.  4p. 
Turncp,  voyez  Rabtoule. 

Tnrncps,  aliment  fort  bon  pour  les  bestiaux  pendant 
l’hiver,  r.  1.  p.  14*.  C’est  une  espèce  de  betterave  , 
t.  ï.  p.  461.  Voyez  Raves , et  c.  t.  i.p.  575. 

Turnera , variétés  de  cette  plante  de  ‘erre  chaude 


TABLE 


Turmiîtte , voyez  Hert.ïole , t.  3.  p.  44. 

Tustillr.ge  (le  ) ou  pas-d’ane  , indique  le*  veines  <f  eau 
cachée  s dans  la  terre,  t.  1.  p.  890. 

Tuyau  d’air,  voyez  Serre  chaude  , t.  5.  p.  19t. 

Tuyau  de  chaleur  , voyez  Serre  chaude , t.  3.  p.  188. 
Tuyaux  et  couduits  d*eau , t.  î.  p.  891. 


description , sa  culture,  sa  multiplication , t.  j.p.  170.  Tyran  de*  eaux , voyez  Brochet , t,  $.  p.  464, 


V. 


a cm  ET.nr  s , voyez  Fromages. 

Vacher,  voyez  Vaches. 

Vaches  ( des  ) à lait , du  choix  d*une  bonne  vache , 
moyen  pour  la  connoître  , t.  t.  p.  14*.  Qualités 
d’une  bonne  vache;  des  vaches  des  différens  pays; 
des  v.ches  flandrincs  et  bâtardes  ; leurs  dif.érens 
caractères , ibid.  144.  T^rrps  nécessaire  pour  que 
les  veaux  fettent,  choix  et  indices  d’un  beau  tau- 
reau, 243.  De»  étables  à vaches,  de  la  nourriture 
d«>  vaches  ; des  vachers,  14 6,  Vaches  qui  ont 
vélée,  des  veaux  nouvellement  nés,  Sfh  Infirmités 
auxquelles  les  jeunes  .veaux  sont  sujets , et  des  re- 
mèdes â y apporter , du  temps  de  sevrer  les  veaux  , 
règles  d économie  pour  en  élever,  noms  dilferens 
donnés  aux  veaux  , *54.  De  la  castration  et  de 
cette  opération.  De  l'engrais  des  bêtes  à cornes  , 
xjj.  Pour  engraisser  les  taureaux,  il  faut  les  faire 
tourner  , a 30.  Les  vaches  doivent  être  pansées 
comme  les  chevaux  dans  leur  parquage  , 147.  A quel 
âge  il  faut  donner  les  génisses  et  vaches  aux  tau- 
reaux , des  vache*  en  chaleur,  951.  Qualités  d'un 
bon  taureau  , de  son  âge  , de  sa  force , des  vaches 
pleines,  des  vaches  pendant  qu'elles  vêlent,  23?* 
Du  gouvernement  uu  vaches  donrées  a loyer,  rap^ 
portant  un  profit  considérable  , risques  i courir,  t. 
»•  p.  419*  Conduite  à tenir  par  ceux  qui  veulent 
faire  ce  genre  de  commerce  , 440.  La  vach*  en 
aliment  tient  le  milieu  entre  le  boeuf  et  le  taureau, 
4^. 

▼ aisseaux  (des)  les  plus  propres  i conserver  l’eau, 
t.  ».  p.  439.  Vaisseaux  de  rencontre  , voyez  De 
la  distillation , t.  3.  p.  7 d8.  Vaisseaux , lut  pour 
les  joindre  les  uns  aux  autres,  80a.  Pour  réparer 
les  fentes , ibid. 

Vaisselles  d’argent  et  d'étain,  U nettoyer,  t.  j.  p. 

Valérianne,  sa  description,  sa  Vuhure,  sa  multipli- 
cation, t.  a.  p.  8 ^d.  11  y a la  sauvage  et  la  cul- 
tivée , leurs  propriétés  et  leurs  vertus , t.  3.  p.  1 to. 

Valet  de  chien,  quels  doivent  être  ses  qualités  et  ses 
soins,  t.  3.  p.  jji. 

Vanneau  (le  ),  est  comme  le  pluvier,  pour  la  dei- 
licatesse,  t.  1.  p.  adS.  Caractère  et  description  du 
vanneau , d’où  ainsi  appelé  , lieux  où  il  habite  , 
manière  de  le  chasser  et  de  le  manger,  etc,  t.  j, 
p.  du, 

• Vannets  , voyez  Des  étangs  salés,  t.  j.  p.  458. 

“Vanncts , voyez  Pluvier , t.  3.  p.  dj6. 

Vapeurs  (remèdes contre les),voy. Perdrix, t.  f.p.4<5. 

Vapeurs,  les  plumes  de  perdrix  servent  pour  les  va- 
peurs des  femmes,  t.  1.  p.  466.  p. 466.  Armoise, 
t.  3.  p.  f.  Matricaire  , jd.  Panais,  73,  Valérianne, 
110.  De  l’élan,  399. 

Vautour,  voyez  des  oiseaux  de  rapine, t.  3.  p.  djy. 

Vautrait,  voyez  De  la  chasse  du  sanglier,  t,  3.  p. 
364. 

Veau , aliment  rafraîchissant , ses  vertus  nutritives  , 
u ses  propriétés  médicinales,  t.  1.  p.  468.  Ma- 


nières de  p*aecommoder  selon  ses  différentes  par- 
ties, t.  3.  p.  *5$.  Voyez  Vaches. 

Végétation  ( oe  la  ) , selon  la  nature  des  plante' , t. 
2.  p.  137.  De  scs  principes,  s 38.  Cours  de  la  vé- 
gétation , de  ta  nature  de  la  sève  et  de  son  mou- 
vement , a?9. 

Végétaux,  leur  multiplication , t.  s.  p.  310. 

Veines  ( de*  ) , où  l’un  saigne  le  cheval , t.  1.  p.  t jd. 

Yélar,  lieux  où  croit  cette  plante,  ses  propriétés  et 
ses  vertus,  t.  3.  p.  tu. 

Velvotte,  voyez  Véronique  femelle,  t.  3.  p.  11*. 

Vendanges,  manière  de  les  faire  avec  le  plus  grand 
avantage,  t.  3.  p.  30!.  Ban  de  vendanges,  ‘buL 
Du  moment  de  taire  les  vendanges,  309.  Manière 
de  façonner  les  vins , ibid.  Des  vend.-nges  en  Cham- 
pagne , 34t.  Du  pressurage,  342.  Voyez  Vin. 

Venooise  , poisson  d’eau  (ioüCXic  ^semblant  i la  carpe  , 
t.  3.  p.  447,  47»-  ^ 

Vénerie  (dictionnaire  de),  et  de  fauconnerie,  t.  j. 
p.  d jo. 

Venin  (remèdes  contre  le),  voyez  Agneau,  t.  i. 
p.  433.  Bouc , 4J7  ou  464.  Plantes  qui  résistent  au 
venin  , t,  3.  p.  z.  Bruyère , 1 j.  Chardon  béni  sau- 
vage, 11.  Citronnier,  44*  Coq  de  jardin  , 16  Li- 
rairc,  53.  Pétasite  , 78.  Plantin  , 8a.  Planrin  d'eau  , 
83.  Rave  , 91.  Rue  , 93.  Scorsonère  , loi.  Souchet  • 
103.  Tormentille , 109.  Dépouille  du  lièvre,  t.  y 
p.  196. 

V entiers,  voyez  Charbon  de  bots. 

Ventre  ( cours  de  ) , voyez  Coq  , t.  1.  p.  438.  Poule  , 
ad6.  Voyez  Foie  de  daim,  t.  3.  p.  jdo.  Dépouille 
au  lièvre,  39*.  Me/le,  d9j. 

Ventre  (relâcher  le  ),  voyez  Beure,  t.  1.  p.  456. 
Cochon,  zjS.  Coq  , ibid.  Lait  dinessc  , 4(1.  Oeufs  , 
4*3  ou  4d4.  Veau,  <dt.  Moineau,  t.  3.  p.  dS8. 

Ventre  ( res«errer  le),  voyez  Boeuf,  r.  *.  p.  437. 
Merle,  4*3.  Pigeon,  4*6. 

Vents,  plantes  dort  l’usage  sert  â Tes  chasser,  r.  3. 
p.  ».  Voyez  Agnus  castus,  ibid.  3.  Aneth  , 7. 
Auront,  10.  Basilic,  es.  Fenouil,  31.  Mélilot  , 
37.  Menthe  , 58.  Navette,  63.  Panais,  73.  Sauge, 
9*-  Souchet  , 103.  Tanatse  , ic8. 

Ver  de  blé  ou  Larve  des  hannetons , très-nuisible  aux 
arbres  et  aux  pilotes , t.  a.  p.  684. 

Verdage , ce  que  c’est  en  terme  d’agriculture , r.  ». 

p.  jd7. 

Verge  d’or,  ses  variétés,  «description,  sa  culture, 
sa  multiplication  , t.  2.  p.  836.  Ses  propriétés  et 
ses  vertus , t.  3.  p.  11 1. 

Vergerons,  voyez  ÂHebates,  t.  3.  p.  *14. 

Vergers,  ouches,  counils,  ou  herbages  plantés,  leux 
description , leur  utilité  et  leur  produit , tome  r. 
p.  7<o.^ 

Verjus  zr^Wgnes,  quelles  espèces  on  cultive  daéll les 
potagers,  t.  1.  p.  4di.  Du  verjus  de  treille,  voyez 
Raisin  , p.  6dz.  Manière  de  I exprimer,  de  le  con- 
server en  jus  et  en  grain,  a.  3.  p.  tj8.  Verjux 
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au  liquide  , avec  ou  sans  peau , gelée  de  verjus , 
sirop  de  verjus , ibid,  909. 

Vermeil  t terme  de  doreur  en  détrempe  , comment 
ii  se  fait,  t.  3.  p.  91$. 

Vermicelli , manière  de  faire  ce  potage,  t.  3.  p.  837, 

Vermiche! , son  usage  et  scs  différent  noms,  corne 
1.  p.  87.  • 

Vermiculaire  ou  Petite  joubarbe,  description  de  cette 
plante , lieux  où  elle  croit , ses  propriétés  et  ses 
vertus , t.  3.  p.  112. 

Vermifuges , nom  donné  aux  plantes  qui  ont  cette 
vertu,  t.  J»  p.  t- 

Vermillon,  voyez  Ecarlate,  t.  .1.  p.  85 3. 

Vermillon,  voyez  Poirier,  t,  a.  p.  329. 

Verne,  voyez  Aune. 

Vernis,  propre  à peindre  les  châssis  de  serre  et  de 
jardins  , â la  note,  t.  3.  p 199.  Vernis  de  la  Chine , 
moyen  employé  pour  limiter,  t.  1.  p.  Sf  ).  V ernis 

. doré,  moyen  de  le  f-’iTC,  comment  et  par  quoi  on 
peut  te  remplacer,  t.  1.  p.  8>)*  Vernis  liquide  se 
fait  avec  la  gomme  de  geniévrier  , dissoute  dans 
de  1 huile  de  lin,  ses  propriétés,  t.  3.  p.  36.  Vernit 
«•dorer  et  bronzer.  Pour  dorer  ou  donner  la  cou- 
leur  d'or  aux  métaux  et  aux  pierres.  Vernis  doré 
pour  app'iquer  sur  les  métaux.  Vernis  angois. 
Vernit  à dorer  sans  or.  Vernis  pour  la  boi- 
serie, 914.  Vernis  pour  le  papier.  Vernis  liquide. 
Vernis  pour  les  médailles.  Vernis  blanc  pour  les 
instr^mens;  pour  les  violons;  pour  le  noir.  Vernis 
de  la  Chine,  etc.  yjs.  Vernis  des  Arabes,  voyez 
Geniévrier.  Vernis  «fécrivain  , voyez  Sandsraque. 
Vernis  liquide,  voyez  Gomme  de  Genièvre. 

Vérole  (petite)  , le  vieux  lard  fondu  et  roulé,  est 
bon  pour  les  pustules  de  la  petite  vérole,  c.  1.  p. 
4,3.  Voyez  Bardane  grande,  t.  3.0.  10.  Figuier, 
3s.  Fumeterre , 34.  Millet,  60.  Navet,  6 s.  Sca- 
bieuse , 99.  Scorsonère  , 101.  Vipèe,  46:. 

Yértn,  petit  poisson,  manière  de  le  pêcher,  t.  3. 
P-  47Î- 

Véronique  des  jardiniers,  sa  description  , sa  culture  , 
sa  multiplication,  etc.  t.  s.  p.  8)6. 

Véronique  mâle , scs  propriétés  et  ses  vertus,  f.  J. 

Véronique  femelle,  ses  propiiétés  et  ses  vertus,  t. 
3.  p.  Ml. 

Verrat , voyez  Cochon. 

Verre,  des  différent  verres  et  de  leurs  différens noms  , 
de  leurs  usages,  du  verre  ^pillcux,  etc.  t.  1.  p. 
31.  Luc  pour  eux  et  les  vaisseaux  cassés  , t.  3.  p. 
913.  Verre,  comment  on  peut  le  couper  sans 
diamant,  t.  3.  p.  y)».  Voyez  Verreries. 

Verreries,  ne  peuvent  s’établir  aue  dans  le*  forêts, 
et  pourquoi  , t.  1.  p.  68.  Des  différentes  sortes  de 
verres , manière  d'en  faire  commerce , nom  des 
différens  endroits  du  verre,  t 1.  p.  1*7.  Du  verre 
caûlleux,  avec  quoi  se  fait  le  verre  , etc.  838. 

Venue,  voyez  Alléluia,  t.  3.  p.  6.  Chélidoine , ou 

frande  éclaire,  11.  Herbe  aux  verrues,  43.  Jou- 
arbe  grande , 47.  Pourpier  , 86.  Sapin  , 97.  Saule  , 
99. 

Verrues  pendantes , voyez  Chardon  à carder,  t.  3. 
p.  20. 

Vers  et  arbres  à cire,  t.  t.  p.  404. 

Vers , moyen  de  détruire  les  vers  qui  sont  dans  un 
fromage,  t.  1.  p.  184. 

Vers  (de  certains),  dont  les  oiseaux  de  proie  sont 
attaqués,  t.  3.  p.  641. 

Vers,  remède  pour  faire  mourir  et  sortir  ceux  que 
les  chiens  oot  dans  le  corps,  t,  3.  p.  337.  Poux 


faire  tomber  ceux  qui  s’engendrent  dans  leurs  plaies  , 

»*• 

Vers  (remède  contre  les),  voyez  Boeuf,  t.  1.  p. 
437.  Absinthe,  t.  3.  p.  3.  Agripaume , 3.  Ail, 
ibid.  Bon-henri  , 13.  Bryonc,  13.  Centaurée  pe- 
tite, 16.  Chardon  béni  cultivé  , 21.  Chiendent,  24. 
Chou,  ibid.  Citronnier,  ibid.  Coq  de  jardin,  26. 
Cresson  de  jardin,  27.  Fglanthier,  28.  Fougère, 
11.  Fraxinelle,  34.  Gentiane,  j 6.  Gratiole  , 38. 
Houblon  , 4).  Iris  ou  flambes  des  jardins,  48.  Lu- 
pin , 34.  Matricaire,  36.  Menthe,  *8.  Mille-per- 
tuis , 3 9.  Oignon , 67.  Pêcher , 77.  Poiré  , 84.  Pour- 
pier, 86.  Primevère,  87.  Sauge/88.  Sauge  de* 
bois,  ibid.  Scordium , 100.  Séneçon,  ica.  Stuecas 
citrin  , 185.  Dépouille  du  cerf,  538.  Confection 
contre  les  vers,  manière  de  la  composer,  c.  3.  p. 
79'-. 

Vers  du  péricarpe  , voyez  Cresson  de  jardin  , t.  3. 
p.  27. 

Vers  à soie  (des)  , et  de  leur  utilité  , t.  1.  p.  404. 
Figures  des  différent  états  du  ver  à soie.  Les  ver» 
asjte  sont  insaisissables  pendant  le  travail,  4C3.  De 
la  couvée  de  la  graine  du  ver  à soie.  Choix  de  la 
graine,  405.  Règles  pour  déterminer  la  qattûé 
de  graine  qu’on  doit  faire  éclore , relativement  au 
nombre  de  mûriers  qu’on  a.  Règles  pour  déterminer 
la  grandeur  du  lieu  , qu’il  faut  pour  loger  les  vers 
provenus  de  deux  onces  de  graine,  407.  11  faut 
en  renouveler  la  graine.  Des  effets  , meubles  et 
uster  silos  nécessaires  dans  l’attelier.  Couvée  de  la 
graine  de  vers  à soie  , 408.  Soin»  à y apporter» 
409.  Des  vers  à soie  jusuu’à  ce  qu’ils  filent.  Ana- 
tomie du  ver  â soie,  418.  Soins  à prendre  411. 
Propreté  qu’ils  exigent , 412.  Des  mûriers,  nour- 
riture des  vers  è soie , 4! 3.  Comment  les  effeuiller, 
414,  et  suiv.  Des  foins  et  régime  pour  la  nourri- 
ture des  vers  à soie,  416.  Attention  jque  doit  avoir 
celui  qui  les  soigne , 417  Des  mues  et  autres 
maladies  des  ver»  à soie.  Précautions  i prendre 
alors,  4’ 8,  et  suiv.  Du  ver  en  fraise  , et  pour- 
quoi on  le  nomme  ainsi  ,42;.  Des  vers  à soie  nlans, 
manière  de  les  disposer,  411.  11  y a deux  sorte» 
de  vers  filant,  412.  Soins  à prendre  pour  conserver 
les  cocons,  sans  qu’ils  soient  percés  par  le  ver  changé 
en  papillon.  Moyen  pour  avoir  de  bonne  graine^ 
424.  Comment  on  conserve  les  cocons  à dévider, 
423.  Des  vers  a soie  devenus  papillons;  la  manière 
d'en  avoir  la  gr.iine  , 4:6.  Moyen  de  conserver 
la  graine  jusqu'au  temps  de  l'éclosion.  Des  soie» 
et  des  fleuret».  Soie  crue,  soie  cuite,  42S.  Filage 
et  dévidnge  des  coccons.  Machine  employée  à cct 
effet,  429.  Du  fileur  et  des  coques,  4Ù0.  Soie  d* 
U Chine.  Soie  d’Orient.  Soie  d’arraignéc  ,431.  Soi* 
de  chenille.  Les  vers  a soie  ne  sauroient  réussir 
parfaitement  dans  tes  pays  du  Nord  et  de  la  France , 
45*. 

Vers,  la  feuille  de  cyprès,  mise  dans  les  habits,  le» 
empêche  de  s’y  mettre,  t.  1.  p.  738.  Voyez  Aurone 
femelle,  t.  3 p.  te. 

Vers  de  terre,  manière  d’en  exttaire  de  l’huile,  et 
propriétés  , ses  verrns , et  c.  t.  j.  p.  799. 

Vert  de  verni,  voyez  Noir-prun. 

Vert , voyez  Chevaux  au  vert. 

Verte-longue,  voyez  Poirier,  t.  2.  p.  334. 

Vertige,  voyez  Alléluia,  t.  3.  p,  3.  Cerfeuil,  ry. 
Coq  de  jardin,  26.  Lavande,  30.  Mélisse,  38.  Mu- 
guet , 63.  Oeillet  de  jardin , 67.  Pivoine,  82.  Sauge  , 
98.  Sceau  de  noexe-datae,  ko.  ^Scorsonère , soi. 
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Stotchas  arabique , toç.  Véronique  mile  rampante  , 
lia.  N-ng  ilu  daim,  ^60. 

Vertu*  médicinale»  de»  plantes,  t.  3.  p.  1 , et  suiv. 

Verveine,  sa  description,  sa  culture,  sa  multiplica- 
tion, etc.  t.  a.  p.  b j 7.  Lieux  où  croit  cotte  plante , 
ses  propriété»  et  scs  vertus,  t.  3.  p.  II). 

Voce,  ses  espèces,  scs  usages , sa  culture,  etc.  t. 
1.  p.  564.  bon  usage  en  médecine , ses  propriétés 
et  ses  vertus,  u 3.  p.  113.  • 

Vcsœ  de  loup,  bonnes  dans  les  hémorragies  , les  hé- 
morroïdes, t,  1.  p.  830.  C'est  une  espece  de  cham- 
pignon , sa  description  , lieux  où  il  croit,  scs  pro- 
priétés et  ses  vertus  en  médecine,  t.  3.  p.  113. 

Ve. sie enflammée,  voyez  Argentine,  t.3.p.  S.  Ivcttc  , 
49.  Réglisse , 9 a. 

Vessie  ulcérée,  voyez  Mauve  sauvage,  t.  j.  p.  57.  Prèle 
ou  queue  de  cheval , S 7.  Sjuchct , 10  j. 

Vestibul  a l'entrcc  et  au  milieu  du  principal  corps-de- 
logis,  comment  il  doit  être  percé,  placé  au  milieu  de 
la  maison  , il  donne  entrée  . essieux  côtés  au x appar- 
tement , t.  1.  p.  4.  Le  vestibule  sc  place  qucUjuctois 
dans  une  encoignure , 6. 

Viande , moyen  de  la  conserver  en  été  pendant  quelques 
jours  sans  la  saler,  t.  ».  p.  93.  Viande  ou  volaille  , 
moyen  de  la  mortifier  promptement , t.  3 . p.  8 37. 

Vieux-oing  (du) , manière  de  le  faire  et  son  usage , 1. 1. 
p.  9a. 

V ignés  ; elles  sont  souvent  à charge  quand  le  vin  n’est 
pas  de  garde,  t.  1 . p.  a.  Elles  douent  être  laissées  au 
fermier  en  petite»  quantités,  et  pourquoi , 6t.  Prix 
ordinaire  de  leur  façon,  78.  Leur  culture  et  soins 
qu'elles  exigent  dans  le  courant  de  juillet , t.  a.  p. 
t <^4.  Description  de  la  vigne,  terrains  qui  lui  con- 
viennent , sa  multiplication  , sa  culture  , 5 5 1 . Exa- 
men sur  les  rapports  des  \i£nc*  • explication  des 
tomes  de  vignobles,  t.  ).  p.  an.  De  l'exposition 
des  diffère.»*  plants  de  vi*gne , *74.  Des  tcrTcs  a vigne, 
ibtJ.  Assiette  de  la  vigne,  176!,  Exposition  de  la  vigne, 
principales  espèce»  de  raisins , J quoi  cr  quand  elles 
sont  bonnes  , 177.  Choix  du  plant  de  vigne  quant  au 
boi« , 183.  Culture  et  gouvernement  de  ta  viene  jus- 
qu’à sa  cinquième  année , 184.  Manière  de  planter  la 
vigne,  temp.  dt  lever  le  plant  de  la  vigne,  temps  pour 
la  plar.tc  , 18s . ' igné  haute , vigne  moyenne  , com- 

. me.it  c'ies  ^epbntcnt,  ïS6.  Travail  à fure  aux  vignes 
j isjy’â  leur  cinquième  année,  de  la  façon  d'accoler 
et  d’effeuiller  la  vigne,  79*.  Travail  de  la  première 
année,  ryj.  De  U seconde  année,  294.  Ebourgeon- 
nenent  us  la  vigne,  ibid.  Travail  de  la  troisième  an- 
née, 293.  Taille  de  l«  vitjne  ppr  rapport  à ses  trois 
différens  ér.us,  ibid.  Steondctaille  ce  la  haute  vigne, 
3y6.  Seconde -aille  de  la  vigne  moyenne,  J98.  Raison 
des  deux  tailles  précédentes,  ibid.  Seconde  taille  de 
la  signe  basse,  199.  Labour  des  vignes,  ibid.  Temps 
ôc  rueiler  les  vignes , joo.  Manière  et  temps  de  faire 
les  provins,  ibiJ.  Travail  de  la  quatrième  année,  301. 
Remarques  sur  te  terrain  qu'on  veut  planter  en  vignes, 
ibid.  SouteMes  do  vignes,  3 ;2.  Pépinières  de  mar- 
cottes , ibid.  Cr.  fie  de  la  vigne , ibid.  Soins  et  cul- 
ture que  demande  b vigne  quand  elle  est  greffée , 
30*  Fumage <1  terrage  des  vignes.  304.  Manière  de 
terrer  les  vignes , joj.  Insectes  nuisibles  a la  vigne  , 
30 6.  Autre  espèce  de  \i:ne  basse.  307.  Des  vigne- 
rons , ibid.  Propriétés  et  vertus  de  la  vigne , et  de  son 
fruit  en  médecine  ,114.  Voyez  Ve» jus. 

Vigne  d'Alicante,  voyez  Gros  noir  d’Espagne,  t.  j.- 
p.  281. 

Vigne  grecque , voyer.  Raisins , t.  3.  p.  xSo. 

V«gne-de  Maot^ae , voyez  Raisins , t.  3.  p.  zS  t . 


Vigne  vierge  d'Ethiopie , voyez  Royena , r.  3.  p.  t?1* 
Vignerons  , quels  sont  leurs  usages , et  c.  t.  3.  p.  307. 
Vignes  et  boissons  , r.  3.  p.  171. 

Vignobles,  voyez  Vignes , Vin. 

Vigogne  (du)  , description  et  caractère  de  cet  animal , 
t.  3.  p.  601. 

' i lottes,  voyez  Récolte  des  foins , t.  1.  p.  639. 

Vin , moyen  de  le  rafraîchir  promptement  avec  la  glace 
naturelle  ou  avec  1a  glace  artificielle  , etc.  t.  1.  p.  17. 
Manière  de  le  façonner,  t.  ).  p.  309.  Vin  rouge  , 
jto.  Vin  à repasser  sur  le  marc,  311.  Vin  gris , vin 
blanc  ordinaire,  vin  clairet  ou  surmoût , 31a.  Vin 
doux,  vin  muscat,  313.  Vin  de  Toltai  Composé  ,314» 
Vin  bourru,  ibid.  Manière  de  contrefaire  les  vin* 
d'E' pagne , ibid.  Vin  de  raisins  secs , picuettc  ou  de- 
mi-vin, 316.  Râpés,  317.  Secret  pour  bien  clarifier 
le  vin  ,319.  Pour  dégraisser  le  vin  , ibid.  Pour  em- 
pêcher le  vin  de  tourner,  310.  Pour  ôter  au  vin  le 
oùt  de  moisi , ibid.  Pour  rétablir  le  vin  gâté,  331. 
dur  donner  de  la  force  et  conserver  un  vin  faible  , 
ibid.  Pour  le  vin  qui  sent  l'aigre  ou  l'amer , ibid . Pour 
adoucir  un  vin  vert , ibid.  Pour  conserver  le  vin  et  le 
rendre  bon  jusmi'a  la  dernière  goutte,  pour  rendre  la 
couleur  au  vin  blanc  qui  a jauni , recette  pour  le»  vins 
d'Espagne  troublés  par  une  lie  violente,  pour  remettre 
un  vin  clairet  gâté  par  une  lie  violente,  31».  Pour 
rétablir  le  vin  du  Rhin  qui  est  en  travail,  pour  réta- 
blir les  vins  d’Espagne  et  d’Autriche  devenus  jaunes 
ou  brunâtres  , pour  remettre  on  vin  de  Bordeaux  dont 
la  couleur  est  gâtée \ 313 . Pour  corriger  les  vins  qui 
pêchent  dans  leur  consistance,  c’est-à-dire,  ceu* 
qui  sont  lourds  , troubWs  ou  visqueux,  pour  empê- 
cher les  vins  de  devenir  troubles  et  visqueux  , pour 
corriger  la  mauvaise  odeur , les  vins  piqués  et  les  vins 
doux  , 3x4,  Pour  remédier  à la  perte  de  la  force  et  de 
l’esprit  du  vin  , 313.  Pratique  des  marchands  dans  la 
transmutation  ou  sophistequerie  des  vins , 32$.  Ma- 
nière d’améliorer  les  vins  sains  et  de  corriger  les  dé- 
fi* ut  s de  ceux  oui  en  ont , 3 17.  Manière  dont  les  Hol- 
landoi.  et  les  A nglois  débarrassent promptement  leurs 
vins  des  lies  volantes,  surtout  les  vins  «le  France  et 
d Espagne , pour  réparer  ta  couleurs  des  vins  rouges, 

328.  Pour  reublir  des  vins  blancs  oui  deviennent  trop 
mûrs  et  qui  prennent  une  couleur  brune , pour  rendre 
le  vin  d’Espagne  blanc . ibid.  Pour  corriger  le  brun 
des  vins  de  Maiaga  et  d’Espagne  , pour  amiliorer  les 
vins  rouges  troubles  et  d’une  couleur  de  tan , pour 
réparer  l’état  et  l’odeur  du  vin  de  Maiaga , pour  répa- 
rer f odeur  et  la  savoir  des  vins  de  France  et  du  Rhin , 

329.  Pour  réparer*  conserver  les  vins  rouges,  pour 
faire  fermenter  le  vin  de  nouveau,  du  meilleur  temps 
pour  tirer  le  vin  altcré  ou  frelaté , 3 50.  De  la  concen- 
tra ion  des  vins  et  autres  liqueurs  fermentées,  où  il 
est  du  que  de  Scs  conserver  eu  gros  volume , les  rend 
plus  inaltérable» , plus  parfaits . plus  durables  et  bons 
pour  le  service  et  l’expor cation  ,33».  Méthode  pour 
condenser  les  vins  par  la  chaleur  et  l'évaporation  , 
33Z.  Méthode  pour  condenser  les  vins  par  nhration  , 
Méthode  pour  concentrer  les  vins  et  autres  liqueurs 
salines  et  spiritueuscs  par  le  froid  ,333.  Avantage  de 
la  méthode  de  concentrer  les  vins  par  le  froid , 337. 
Fouilles , 3 j 8.  De  la  manière  de  faire  le  vin  de  Cham- 
pagne , 339.  Vin  de  goutte , 343.  Vin  gris , 3*4.  Vin 
de  taille  , ibid . Vin  de  pressoir,  344.  Vin  bourru  , 
343.  Vin  gris,  soutirage,  3 a6.  Vin  mousseux  , 331. 
Des  vins  oc  rivières  et  des  vins  de  montagnes  , 331. 
Du  vignoble  de  la  ci-devant  Bourgogne  et  de  ses  vins, 
333.  Vins  de  Volnay  , de  Pomard  , de  Beaune,  33  % 
et  suiv.  Des  vins  de  primeur,  338.  Vins  de  g rde  ec 
qui  se  conservent  long-temps,  vins  blancs , 3^0.  Des 

vins 


Vm*  de  VOrtéspois,  ^9.  Manière  d’y  faire  le*  vin* , 
3 70.  Réflexions  fondées  sur  l’expérience  relativement 
b la  manière  de  faire  les  vins  en  Angleterre,  3Ç7.  Mé- 
thode de  traiter  le*  vignes  et  de  faire  les  vins  en  Italie, 
390.  Vin  de  prunelles,  vin  de  genièvre,  431.  Com- 
ment dégoûter  du  vin  ceux  qui  y sont  trop  adonne  , 
pour  faire  rêven  t les  sens  à un  homme  ivre,  pour  le 
rafraîchir  sans  glace,  933. 

Vin  d'absinthe , préparé  au  temps  des  vendanges,  fortifie 
l'estomac , toc  et  chasse  les  vers  des  intestins , excit 
l'appétit , mais  son  frequent  usage  nuit  à la  tète  étaux 
yeux.  t.  3.  p.  3. 

Vin  brûlé , vin  des  Dieux , manière  de  faire  ces  vi  n • , 
t.  3.P.909. 

Vin  de  Sillery  .voyez  Fromcnteau , t.  3.  p.  181, 

\ maigre  ; il  suffit  d'en  frotter  les  fromage*  où  se  meitent 
des  vers  oour  le*  faire  mourir , t.  1 . p.  184.  Manière 
de  faire  du  vinaigre  de  différente*  couleur* , comment 
le  faire  bon  , t.  3.  p.  839.  Pour  en  faire  avec  du  mau- 
vais vin , avec  de  l’eau , pour  lui  donner  de  la  couleur, 
pour  en  faire  promptement , $60.  Vinaigre  du  grand 
conétAhlc,  vinaigre  sec,  vinaigre  rosat , d'estragon  , 
de  cidre,  86  t.  Vinaigre  fcilthique,  de*  quatre  voleurs; 
lies  de  vinaigre , tti.  Sirop  de  vinaigre  simple , ma- 
nière de  le  faire , scs  vertus , et  c.  807. 

Vinaigriers;  il*  séparent  la  partie  la  plus  liquide  de  la  lie 
de  vin  pour  faire  du  vinaigre,  t.  3.  p.  318. 

Vinée,  nécessaire  à la  ferme  selon  le  genre  d'exploita- 
tion , t.  1.  p.  1. 

Vineuse,  voyez  Pêcher,  t.  J.  p.  3:3. 

Violât  ( miel  ) , sa  composition  , ses  propriétés , se» 


vertu*,  etc.  t.  1.  p.  8ct. 

Violette,  ses  especes,  sa  description,  sa  culture,  sa 
multiplication,  1. 1.  p.  837,  Choix  qu'il  faut  faire  de 
la  violette,  ses  propriétés  et  ses  vertus  médicinales, 
t.  3.  p.  1 14.  Eau  et  sirop  de  violettes,  manière  de  les 
faire , 909. 

Violettes  doubles,  leur  emploi  dans  les  potages,  t.  2. 
p.  4<5i. 

Violette  , voyez  Pécher,  t.  2.  p.  317. 

Violette,  voyez  Pommier,  1. 1.  p.  343. 

Violicr  jaune , voyez  Giroflier,  t.  j.  p.  37. 

Violons  , vernis  pour  eux  , t.  3.  p.  93  2. 

Viorne  (de  la),  sa  description,  sa  multiplication,  ses 
usages,  et  c.  t.  1.  p,  774.  Ses  propriétés  en  médecine  , 
t.  3.  p.  113. 

Viorne  d’Amérique,  voyez  Camara  , t,  3.  p.  13I. 

Vipère  (de  la),  ta  description  , son  utilité  comme  re- 
mède et  oomme  aliment , moyen  de  guérir  les  plaies 
faites  par  la  vipère,  et  préservatif  contre  ce  pouon , 
t.  3.  p*  4*1. 

Virgouleuse,  voyez  Poirier  , 1. 1.  p.  3^7. 

Visacos  , lapin  d’Amérique  , t.  3.  p,  603. 

Visage  (taches  du) , voyez  Dépouille  du  chevreuil , t.  3. 

Vitilignes on  taches  blanches,  voyez  Lupin,  t.  |.p.  34, 

Vitrerie,  examen  de  cette  partie  dan*  la  dépense  d'un 
bâtiment , t.  t.  p.  6 4. 

Vitriers , leur  mastic , t.  3.  p.  916, 

Vive  , manière  d’accommoder  ce  poisson  , r.  t.p.tff. 

Viviers  (des) , où  ils  se  font , manière  de  les  faire  et  leur 
utilité  , t.  3.  p.  ■»»«■ 

Ulcères  qui  viennent  â la  bouche  des  oiseaux  , t.  3. 

p.  <4J- 

Ulcère,  voyez  Bon- Henri,  r.  j.  p.  ij.  Cerfeuil,  19. 
Chou  , >4.  Herbe  aux  deniers,  4s.  lletbe  de  saime- 
Jiarbe,  44.  Julienne  , 48.  Lin,  31.  Noyer  , 66.  Ortie 
morte  grande  des  bois,  71,  Pcrsicaire  âcre,  73.  Per- 
venche . 77.  Pied  de  lion,  79.  Prèle , 87.  Scrophulaift 
Tome  III . 


grande  aquatique , 101 . Tabac , 107.  Merle , 693.  Uti- 
lité des  sucs  des  plantes , 7 86. 

Ulcère  ambulant . voyez  Pomme  épineuse , t.  3.  p.  83. 
Pommier,  ibit f. 

Ulcères  de  l'anus  , voyez  Boeuf,  t.  t.  p.  437, 

Ulcère  chancreux , voyez  Herbe  aux  verrues,  t.  j, 
P*  4?-  Pied  de  -veau , 80.  Sabine,  çtf.  Scropkulaire 
grande,  soi.  Troène,  110,  Véronique*  mile  ram- 
pante, 11  z.  | 

Ulcère  des  chevaux , voyez  Pcrsicaire  âcre  et  brû- 
lante ; t.  3 p.  73. 

Ulccre  dc»c  péré,  voyez  Chardon  béni  sauvng? , t. 
J.  p.  jt.  Pommier  , 8j.  Sabine,  fd.  Véronique 
rràle  rampante  , 1 1 ». 

Ulcère  (le  dessécher),  voyez  lierre,  t.  3.  p,  31, 
Pissenlit,  81.  Sapin,  07.  Vesce  de  loup,  113. 
Ulcère  fisruleux,  voyez  Lierre  terrestre,  r.  3.  p,  3s. 

Sabine,  9^.  Scabieusc,  99.  Tabac,  107. 

Ulcère  des  jamhes  , voyez  Hcibe  aux  deniers,  t.  3, 
p-  4».  Herbe  britannique , 43  I angue  de  cerf , 49. 
Ronce  , 94.  Verge  d’or  ,111.  Véronique  mâle  ram- 
pante ,111. 

Ulcère  interne , soyez  Buglc,  t.  3.  p.  »6.  Pourpier, 
78.  Valériane , 1 10. 

Ulccre  malin  , le  mondifier  et  le  guérir  , voyez  Ache  , 
t*  ?.  p.  4.  Allé!  ia  , 6.  Ourdou  béni  cultivé,  ai. 
Dompte  venin,  z8.  Herbe  de  sainte  - B«rhc  , 44. 
Langue  de  serpent,  30.  Lierre  te-reitre,  3».  Lo- 
pin, 34.  Lysimachie  rouga,  33.  Orpin  , 70.  Ortie 
piq  ante  , 7j.  Pcrsicaire  1ère  et  brûlante,  73.  Pé- 
• 7®-  Pi?d de  venu , 80.  Pommier,  83.  Quinte- 
feuille  , 90.  Scrophulaire  grande  aquatique , 101. 
Sraricé  , 103.  Thalitron , io8.  Véronique  femelle, 
lia.  Véronique  mile,  ibiii. 

Ulcère  des  mamelles,  voyez  Dompte  venin,  t.  3, 
p.  18. 

Ulcères  des  oreilles,  voyez  Cochon,  t,  ».  p.  43$. 
Ulcère  scorbutique  des  jambes,  voyez  Beccabui.ga  , 
t.  |.p.  11.  Herbe  britannique,  43.  Pied  de  veau,  ho! 
Uulccrcs  variqutux,  voyez  Grue,  t.  1.  p.  461.  De* 
yeux,  voyez  Mouton,  463. 

Ulcère  vénérien,  voyez  Pcrsicaire  âcre  , t.  3.  y».  73. 
Ulcère  vernimeux  , voyez  Arrochc  puante,  t.  3.  p, 
9.  Pcrsicaire  âcre,  73.  Sabine,  9 6. 

Ulcère  vieux,  voyez  Chardon  béni  sau%-age,u  3.  p. 
z*.  Chéüdoiiic,  il.  Herbe  à co^on  , 4 . Langue 
de  cerf,  49,  Marnile  noir,  3 6.  Pusic.  ir.*  âcre  73. 
Plantin  , Sa.  S- bine,  96.  Scabieusc , 99  Scordium, 
100.  Scropfjujaire  grande  aquatique,  101.  Thali- 
tron, to$. Trèfle  musqué,  1 10.  Verge  d'otgc,  ni. 
Viorne,  113. 

Voix  ( pour  éclaircir  la),  voyez  Grue,  t.  1.  p.  <$,. 
Voix  sonore  (moyens  de  rendre  b),  voyez  Oeufs 
t.  1.  p.  4*3.  * 

V olaillc  , il  n'en  faut  avoir  que  ce  qu'or.  peut  aisément 
n * » d <a  fn  nourrir  •.  f-  *•  P*  97-  Ue  I heure  de  lui  donner 
dépense  d'un  * nourriture,  98.  Des  soins  quelle 

r exige  nécessairement,  99.  Des  ennemis  de  la  vo- 

laille, 107.  Moyen  de  l’engraisser,  «(.7.  De  ses 
maladies , et  de*  différons  remèdes  à employer  pour 
la  g-icrir , ro8. 

Volières  (les)  font  un  très-bel  effet  dans  les  jar- 
dins, t.  1.  p.  fiyo.  De  la  manière  de  les  construire 
commodément  pour  les  oiseaux  , t.  7.  p 6 1. 
Vomissement  de  s»ng,  voyez  Aurore  femelle,  r.  3. 
p.  to.  Pittorre , ii  Chêne,  13.  Hypocrite,  43. 
Jusquiaroe,  48.  Paii.de  pourceau  ,7:.  Kenouée,  93. 
S?iicço.j,  to».  Vigne , 114. 

Vomissement  (l’arrêter),  voyez  Acoms  véritable, 
t.  3.  p.  4.  Bistorte,  ix.  Colgnat  ter,  23.  Cormier, 
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a6.  Menthe,  5 S.  Mousse  d’arbre,  6 a.  Myrtille, 
64.  Néflier,  67.  Prunier  sauvage , 89.  Renouée,  93. 
Véronique  femelle,  nx.  Vigne,  1 1 4. 

Vomitif,  voyez  Raifort  cultivé,  t.  3.  p.  91. 

Urines  ( remèdes  contre  les  ardeurs  d‘  ) , voyez  Lait , 

t.  1.  P.  4* •• 

Urines  ( remèdes  pour  pousser  les  ) , voyez  ^Mouette  , 
t.  1.  p.  454.  Bouc , 457  , Oeufs  de  sccne  , 464.  Oie , 
ibid.  Pigeon,  4 66.  Pluvier,  ibid.  Poule,  467. 
Ache , t.  j.  p.  4.  Adiante  , ibid.  Agaric,  3.  Agrt- 
paume  , ibid.  Aneth , 7.  Aristoloche  , 8.  Artichaut, 
9.  Aurone,  10.  Beccabunga  , 1 1.  Berie  , 11.  Bryone, 
1 5 . Calamcnte , 17.  Capucine  ,18.  Centaurée  grande , 
19.  Cerisier,  ibid.  Cétérac  , 10.  Chardon  de  notre- 
dame  , 11.  Chiendent , 14.  Eglamhicr,  a8.  Glayeul 
jaune  des  marais , 17,  Hépatique  à étoile,  41.  Herbe 
aux  verrues,  43.  Herbe  de  sainte-barbe , 4t.  Hcr- 
niole,  ibid  Houblon,  45.  Iris,  48  Lavande,  70, 
Mauve  sauvage,  37.  Mousse  terrestre,  6a.  Nénu- 
phar , 65.  Oignon,  67.  Pariétaire,  73.  Persil , 76. 
Pied  de  veau,  80.  Pissenlit,  8a.  Poireau,  83.  Pois 
chiche  , 84.  Prunier  sauvage,  89.  Raifort  cultivé  ,9  t. 
Raifort  sauvage  , ibid.  Rave,  9a.  Ronce,  94.  Sa- 
bine , 96.  Saponaire , 97.  Sauge  des  bois , 98.  Saxi- 
frage blanche,  99.  Sceau  de  norre-dame , ica.  Ser- 
polet , 103.  Souche  t,  ibid.  Tilleul,  109. 

Urine  (pour  provoquer  V) , voyez  Oeufs  de  sèche, 
t.  t.  p.  4 '>4.  Dépouille  du  sanglier,  t.  j.  p.  367. 
Dépouille  du  lièvre,  396. 

Urine  rendue  avec  douleur,  ou  dysurie  , voyez  Bou- 
leau , t.  j.  p.  14. Fève , 31.  Groseille  ronge  et  noire, 


40.  Houx  petit,  43.  Maure  sauvage , 77.  Nénuphar,' 
63.  Pourpier,  86.  Rave,  9a.  Ronce,  94. 

Urine  rendue  goutte  à goutte  ou  Strangurie,  voyez 
Bouleau,  r.  3.  p.  14.  Carotte  sauvage,  18.  Houx, 
petit,  43.  Laitron  , 48.  Lin  aire,  7 3.  Mauve  sau- 
vage , 37.  Noli  ms  tangere,  66.  PimprenelJe  saxi* 
frage  ,81.  Pin  , ibid.  Pourpier,  86.  Serpolet,  10 j. 

Urine  sanglante,  voyez  Aigremoine , t.  3.  p.  3.  Bou- 
leau, 14.  Bourse  a berger.  17.  Figuier,  3 s.  Mille- 
feuille,  79.  Plantain,  82.  Prêle,  87.  Sa  nie  le  , 97. 

Urine  supprimée  ou  Ischurie,  voyez  Ail , t.  3.  p.  7. 
Armoise , 8.  Aubifoin , 9.  Bugle  , 16.  Chardon  à 
cent  tètes,  10.  Coq  de  jaitun , 26.  Fève,  3a. 
Garance  grande,  33.  Groseiller  rouge  et  noir  ,40. 
Houx  petit , 43.  Lin , 7a.  Mélilot , 57.  Navet,  64. 
Olivier , 68.  Pariétaire , 73.  Perce-pierre  , 75.  Rave , 
9a.  Sariette,  98.  Sauge  , ibid.  Séneçon  , ica  Vélar  a 
m.  Verge  d'or,  ibid.  Véronique  mile  rampante  , 
lia.  Vioîier , «14. 

Urine,  moyen  de  l’ôter  sur  les  étoffes,  t.  3.  p.  930. 

Ursolc , voyez  Mousse. 

Usages  en  bois  (les),  sont  de  trois  sortes,  c.  !•  p. 
864.  Des  droits  des  diftéreus  usages,  867. 

U suée,  voyez  Mousse. 

Ustensiles  de  l'agriculture , t.  t.  p.  486,  et  suiv. 

Vice,  voyez  Utilité  des  sucs  des  plantes,  t.  3.  p. 
8S6,  Voyez  Yeux. 

Vulnéraires  apéritives.  Vulnéraires  astringentes* 
Vulnéraires  détersives  j nom  donné  à différentes 
plantes,  selon  leurs  vertus,  t#  3.  p.  3.  Des  herbes 
vulnéraires  et  de  leurs  venus,  t.  3.  p.  797* 


X 


X. 

ylosteo.v  , description  de  c ît  arbrisseau  ; sa  culture,  sa  multiplication  , r.  a.  p.  87 8. 


Y. 


X k s l B , ses  propriétés  et  ses  vertus  en  médecine, 
M.P.MJ. 

Yeuse,  voyez  chêne. 

Yeux  -,  leurs  maladies  différentes.  Remèdes  pour  les 
éclaircir,  voyez  Bec-figue,  t.  1.  p.  476. 

Yeux,  plantes  ophtalmiques,  propres  à leurs  mala- 
dies, t.  3,  p.  3.  Argentures , châssis  des  yeux,  8. 
Contusion  ou  meurtrissures  des  yeux,  voyez  Fénu- 

Kc.ia.  Hyssope,  4 6.  Persil,  76.  Pommier,  83. 

mangeaison  des  yeux , voyez  Vigne , 114.  Dou- 
leurs des  yeux,  voyez  Pommier , 83.  Fluxions  des 
yeux  , voyez  lait  de  femme  , t.  1.  p.  461.  Passerage, 
fome  3,  page  74.  Véronique  femelle,  ira.  Forti- 
be*  les  yeux  , voyez  Dénouille  du  lièvre,  tome  3. 
page  796.  Inflammation  des  yeux,  voyez  Courge, 
tome  3,  page  17. Lysimachie  rouge,  37.  Mouron, 
61.  Pommier  , 87.  Larmes  des  yeux , voyez  Benoîte, 
t.  3 , p.  ta.  Véronique  femelle,  113.  Maladies  des 
yeux  voyez  Coq,  t.  1.  p. 478.  Lait  daoesse  , 46t. 
Chélidoinc  ou  Grande  Eclaire  , r.  3.  p.  13.  Fenouil, 
}i.  Verveine,  113.  Fiel  de  daim,  760.  Dépouille 
du  loup,  s 88.  Nuages  des  yeux  , voyez  Euphraise  , 
t.  3.  p.  3 1.  Laitue  sauvage,  49.  Mouron  ,6t.  Pissenlit, 
Sa*  Vigne,  114. Dépouille  du  chevreuil , 563.  On- 


gles dans  les  yeux  , voyez  Lin , t.  3 . p.  t ».  Yeuxj 
ophtalmie,  voyez  Benoîte,  t.  3 p.  I a.  Valériane, 
ne.  Vigne,  114.  Ordures  dans  les  yeux,  voyez 
Orvale , t.  3.  p.  7a.  Paupières  enflammées,  voyez 
Lentilles  des  marais , t.  3.  p.  31.  Rougeur  des  yeux  , 
voyez  Lentilles  des  marais , t.  3.  p.  71.  Liseron  petit, 
54.  Mandragore,  73.  Vigne,  114.  Suffusions  gros- 
sières des  yeux,  voyez  Buglose  , t.  3.  P.  16.  Tache* 
des  yeux , voyez  Caille, t.  i.p.  437.  Perdrix,  466. 
Voyez  Pissenlit,  t.  3.  p.  81.  Valériane,  1 10.  Taies 
sur  lesyeuz,  voyez  Vigne  , t.  3.  p.  114.  Ulcères  des 
yeux  , voyez  Merle  , t.  i.p.  463.  Perdrix  . 466.  Pi- 
geons, 466.  Mouron,  t.  3.  p.  61.  Valériane,  110. 
Yeux-,  vue  foible  , voyez  Aubifoin  , t.  j.  p 9.  Be- 
noîte , ta.  Bruyère,  17.  Lysimachie  rouge,  33. 
Trèfle  musqué , 1 17.  Valériane , ibid.  Verveine  ,113* 
Vigne , 1 14. 

Y eux  ou  Bouton  des  arbres  et  de  leurs  bourgeons , t.  a* 
p.  183. 

Ypréau,  voyez  Orme. 

Yuca  gloriosa  ; ses  variétés,  sa  description  , sa  culturo, 
sa  multiplication  , t.  a.  p.  $37. 

Yvressc  , la  dissiper,  voyez  Absinthe  , t.  3.  p.  3. 


Zinnia  1 fleurs  rouges  ; sa  description,  sa  culture,  sa  multiplication , c.  a.  p,  838. 

Fin  de  la  Table  des  Matières . 
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